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Reines 

Qualitätsprodukt.. . ' 


$1111 

Mit den feinsten Rohmaterialien auf 
das sorgfältigste hergestellt von der 
schweiz,5ei fenfabn'K Friedr 5tei n fei s 
in Zürich,die den grössten Wert auf 
den guten Ruf ihrer Produkte legte 


Spezialitäten: 

Weisse und gelbe Steinfelsseifen 
Seifenspäne 

Bleichendes Waschpulver Marke „Waage“ 



Man achte immer auf den FirmastempeJ. 
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Dos fleißige 

fiousmütterdjen 


(Ein $i\l\Tex 

öurd) bas praütijcfye £eben für 5rauen 
unb ern)acf)|ene CEöd)ter 

non 

Sujonna Milet 


mit 4 Kunftbru&tafeln unb 375 in ben 
gebruckten Hbbilbungen, bauon 
270 für t}anbarbeiten unb Scfyneiberei 


20., unueränberte Huflage, 

gleid^eitig ausführliches Kodjbud) für ben Seibftkocfyer 
jotoie Kod)kiften jeber Hrt 



3ürid) 

öcriagsbudjbanblung albert Seiler 





&He Kedjte üorbeJjalten, 




üonuort 3 ur 15. Huflage. 


Bor r/ 2 Seaemtien ^atte Unterzeichnete bett Driginal*©elbftfocher ber 
Deffentlicpfeit übergeben. Ser BeWeggrunb zur ©Raffung bicfeS §ilf§mittet§ 
Zum Wochen im ^ßribat^au^alte ging fyertwr au§ ber gewonnenen Erfahrung, 
bofe ba£ ©armachen ber ©Reifen bei faüenber §i£ e eine an Qualität unb 
Quantität bebeutenb berbefferte $oft liefere. Sie Urfacpen biefer Erfolge 
liegen fo im löslichen Berhalte ber EiWeiftftoffe, in ber Beibehaltung be£ 
natürlidjen Hroma§ unb in ber erhöhten Soderung be§ 3 e ^ n h a ^ e ^ mehliger 
Beftanbteile. ©o ift e§ Satfadhe, bafe ber ©ebraud) bon ©ufanna M ü 1= 
l e r 3 Driginai*@eibftfocher bon bebeutenben Herzten afö Wefent= 
liehe §ilfe bei gefcpWächter Berbauung empfohlen wirb. Sa§ BebürfniS einer 
boÜftänbigen Mitteilung ber Äochmethobe h^t fiep fä^on iängft fühlbar ge* 
macht. 2öohI h a *f öie mit febem Apparat abgegebene allgemeine Hnleitung 
über bie Anfänge hinweg. HuftergeWöhnliche @d)Wierigfeiten liefen e§ nid)t 
ZU, beut urfprünglichen $lane zufolge bie ©pegialmethobe bem „|>au§mütter= 
epen" früher einberleiben zu tonnen. TOit biefer neuen 15. Huflage ift fie nun 
fo in§ SBerf gefegt, bafc man ben Hpparat brauchen fann ober nicht. Qeber 
benfenben §au§frau Werben fepon au§ ©parfamfeit^rüdfiepten bie Sontraftc 
halb flar Werben. 9Jtancpe£ Borurteil gegen bie gute Sache Wirb fcpwinben 
mit ber Einficht, bafj e§ fidh hierbei um bie blofte §anbpabung bon einfadjen 
s Jiaturgefepen panble, bie man bi§h$P jum Stäben be§ ganzen aufeer adf)t 
gelaffen. 

3 ü r i cp, im Se^ember 1901. 

Suf. ItlüHer. 


Oorioort 3 ur 16. Huflage. 


Ser Berfafferin biefe§ in mehr benn 60,000 Exemplaren faerbreiteten 
Buchet War e§ nicht bergönnt, ba3 Erfdheinen ber 16. Huflage ipre£ bebeutem 
ben Sßerfeg noch zu erleben, ©ie nutzte Wenig Sßocpen borher nadh längerer 
Trautheit ba§ geitlidpe fegnen. 

„Sa£ fleißige §au§müttercpen" foll ihr ein Senfmai fein, ba£ in jebem 
§au§ feinen $lap finben möchte, um bort alle §erjen für fiep etnzunepmen 
unb fo noch biele Qapre lang ebie grüdpte zu tragen. 

Harau, im gebruar 1906. 


(Emil t0ir3, Oerlag. 




Portoort 3 ur 17. Huflage. 


©ufanna Ncüller mürbe int $af)re 1829 int toggenburgiffaen Sorfe 2Batt= 
mil all Stinb ffalifater Sßauerlleute geboten. Eine £>axte, entbehranglreifae 
$ugenb (ffaon mit 4 galten mußte fie faulen unb mit 8 Qafaen toeben) unb 
eine bürftige ©faulbilbung toaren nifat bap angetan, if)rem Überaul leb« 
haften ©eift bal p bermitteln, nafa mal er berlangte. Qfar 23ilbunglbrang 
half far aber über bie ©famierigfeiten fantneg. Unermüblifa arbeitete fie burfa 
©elbftftnbium an ihrer Elnlbilbung. 2® fie mit 19 fahren fare gute, ber» 
ftänbige SRutter berlor, muffte fie, felbft förpertifa bürftig aulgeftattet, bie 
yafatung bei §aulhaltel_ übernehmen; in ber ^olgejeit mürbe oem ftreb» 
famen Ntäbfaen eine ^leinfinberf faule unb ber Unterricht an ber Slrbeitl» 
ffaule, perft in §urnrnelmalb unb bann aufa in SBattmil felbft übertragen. 
$n einem 3 //ijährigen Slufenfaalt in einem bafellanbffaaftlifaen ißfarrhaufe 
ermeiterte fie ihre hauimirtffaaftlifaen Äenntniffe. Slul manfaen ©orgen hei* 
aul fafjte fie ben Entffalufj, in einem 93ufae fare Slnffaauungen unb Erfafa 
rungen über bie Rührung bei §ault)altel nieberplegen. 9Jiit befonberem 
©effaicf berftanb fie el, bor allem bal Einfache, gmecfmäfjige heraulpfinben, 
p betonen unb in ber Ernährung einer einfachen, bofa guten unb abmefal» 
lunglreifaen Soft bal SSort p reben. ^fac m bolfltümlifaem Sone geffarie« 
benel S3ufa fanb halb toeitefte SSerbreitung, in ben fahren 1860—65 allein 
mürben 5 grofje Auflagen nötig. Später fügte fie ihrem hauimirtffaaftlifaen 
5Bufa nofa ben jmeiten Seit, bie Einleitung pr ■‘panbarbeit, bei. ©teil arbeitete 
©ufanna SRüller an ber Ermciterung ihrer ftauStDirtffaaftlifaen ^enntniffe. 
Neubearbeitungen farel Sufael unb meitere ffariftfteHeriffae Sätigfeit auf 
biefern ©ebiete berlangten ihn Ueberfiebelung nafa ffürifa. §ier führte fie 
einige geit «ine ißenfion. Sa fam ihr bie $bee, ben ©elbftlofaer anp« 
fertigen, ber el ermöglifate, auffer bem Slnfofaen ohne SSermenbung bon geuer 
bie ©peifen gar toerben p laffen. Äeine Stühe, fein Cpfer ffaeute fie, biefe 
Errungenffaaft, bie ihr für eine gute, jmecfmäjjige unb billige Ernährung 
überaul mifatig ffaien, in toeitefte Greife p tragen. $n Saufenben bon $anxi= 
lien ift „@ u f a n n a St ü 11 e r I © e l b ft f o fa e r" ein beliebter Reifer 
gemorben. 1885 mürbe ber ©etbftfofaer patentiert, ©ufanna Scütter hatte bie 
greube am Erfolg; aber aufa bie großen ©orgen, bie bie Slulbeutung einer 
Erfinbung bringt, mürben far reifalifa pteit. Sie $onfurrenz fepe ein, bal 
bon ihr angetoenbete ißrinzfa mürbe in mannigfachen Slbänberungen ber» 
arbeitet unb aulgebeutet. 

Qnjmiffaen erlebte ihr 93ufa Auflage um Auflage, aufa über bie ©rennen 
unferel Sanbel hinweg fanb el feinen SBeg in manfaen |>aulhatt, mürbe 
manfaer §aulmutter ein treuer gifaisi- Qmmer mar bie S3erfafferin beftrebt, 
bal SSufa ben gorberungen ber anppaffen unb neuere $been in bepg 
auf Ernährung, ©efunbljeitl» unb .ftranfenpficge ufm. hineinplegen. 

$m Qahre 1913 mar bie fefajehnte Sluflage bergriffen unb eine Neu« 
bearbcitung notmenbig gemorben. Sofa hatte ber Sob ©ufanna SNüKer bie 
f^ebct aul ber §anb genommen, anbere fotlten nun ihr SBerf fortfetjen. 

^ugleifa ging bal „gleifjige §aulmütterfaen" in einen anbern S3erlag 
über, ißont neuen Verleger mürbe ben Unterzeichneten ber ehrcnboüe Stuftrag 
pteil, bie Neubearbeitung bei beftbefannten SSufael aulzuführen. 


IX 


Sem 2ßunfd)e bei: Serfafferin gemäß fyabcn mir, gleidjfatn als i£;r Ser» 
mäd)tniS, ihre „Briefe" jur ^>aupt[ac£jc unberänbert in bie neue Sluflage ^tn= 
ubergenommen. Sarin fpricht fie ihre ^obje Sluffaffung, bie fie bom Berufe 
ber Hausfrau l)at, aus. @ie gipfelt in einer ticfreligiöfen 2Bett= unb Sebent 
anfdjauung, bie ihr jebergeit in ihrem Sehen §att gab unb fie iljr an ©nt» 
bedungen unb ©ntfagungen reiches Seben fröhlich tragen liefe. 

©crabe in ben lebten fahren höbest auf manchen ©ebieten, and) bem ber 
HauSmirtfdjaft nnb ber ©rnährungSlefere, bie Slnfdjauungen SBanbluttgen 
burcfegemacfet; mir haben unS beftrebt, nacf) Nlöglidjfeit ben Neuerungen, bie 
fidf bemäl;rt haben, ©ingang in baS 93ud£> ju berfcfjaffen, manches auch mürbe 
überfichtlidjer geftaltet unb ergänzt. Erfahrungen, gefammelt im Haushalt 
unb in rebaftioneßer Sätigfeit, im Sehrberuf (hauSmirtfdjaftlicher Unterricht 
an ber SolfSfcfeule) ftanben unS bietfad) jur Verfügung unb geigten unS, mie 
netmenbig bie Hausfrau in ben immer fomplisierter fid) geftaltenben Sehens» 
berfeältniffen Anregung unb Setehrung brauchen fann. 

Sludj tjaben mir unS in ber einfd)Iägigen Siteratur nad) bem Seften um» 
gejefeen, maS ber güfererin eines Haushaltes bienen fann. Sin biefer ©teße 
möcfeten mir befonberS Herrn Pfarrer Sünjle in SßangS bei ©arganS unb 
Herrn Dr. med. unb phil. Sh- ©haften in Sern unfern heften Sanf aus» 
fpredjen für bie bereitmißig gegebene Erlaubnis, ihre Sucher, baS fo meit» 
herum beliebte „©hrut unb Udjrut" unb „Unfere grofeen © r» 
näh rungS»Sorl) eiten" für bie einfdjlägigen Kapitel ju bennfeen. 
Sßertbofle Natfdjläge fonnten mir barauS unfern Sefern bermitteln. 

Neu fnnsugefomnten finb bie Kapitel über ©arfenbau, ©eflügel» unb 
Äanindjenjucht. 

§m -'panbarbeitSteil, ber erneuert unb bebeutenb bermehrt mürbe, haben 
mir bie ©cfenittmufter in Slnlehnung an bie jefet in ben mciften Slrbeitsfdjulen 
gebräuchliche Slrt beS ©djnittmufterjeichnenS abgeänbert. 

Ser Söunfd), „SaS fleifeige öauSmütterchen" möge auch nach feiner Neu» 
geftaltung ber Hausfrau unb gamilienmutter treuer Rührer unb Natgeber 
fein, leitete unfere Slrbeit. 

Siefe mar ju einem guten Seil boßenbet, als ber Stieg über Europa 
hereinbrach, tyebe Hausfrau fennt bie Sßirfungen, bie er auf feben §auSha!t 
mit fid) brachte. EinbrudSboß prebigt er Einfachheit in ber SebenShaltung 
unb unfern SBorten über Srot unb Soßntefß (f. biefeS Kapitel) hat er nicht 
geahnte ©eltung berfdjafft, lange bebor baS Such erscheinen fonnte. Ser 
flugen Haushälterin mirb baS neue „fleifeige HauSmütterdjen" gcrabe für 
biefe bereinfachte $üd)e gute Sienfte leiften. 

Ser Serleger hat trofe fchmerer feiten feine SNütjen unb Soften gefdjeut, 
ben Sejt beS SudjeS burdj gute Slbbilbungen yu erläutern, bem Such in jeher 
Schiebung bie hefte SluSftattung yu geben. SBir finb ihm bafür banfbar._ Se» 
fonbere ©orgfalt mürbe auch her SluSarbeitung eines genauen ©achregifterS 
gemibmet. 

3 ü r i tf( unb H ö n g g, im September 1915. 

5rau 3. Bofjf)ar5t=tDinfiIer, 
ITtarta ScJjmib, Ceffrertn. 



Dortoort 3 ur 18. Huflage. 


93or gahreSfrift ift „S a S fleißige § a u § nt ü 11 e r d) e n" bon 
©ufanna ÜJtütter neubearbeitet mtb in neuem ©ewanbe in 17. Auflage er» 
fdjicnen. Heute liegt bereits bie 18. Stuflage bor unS. 

Siefer große Erfolg, bie außerordentlich günftige Slufnahme in ber fßreffe, 
bfe anerfennenben Urteile aus grauenfreifen finb uns Wertbolle 33eWeife ba» 
für, baß eS unS gelungen ift, bem 23ud)e feinen bolfstümtidjen E^arafter ju 
bewahren. Sa einer feiner ©runbpge bie Betonung bereinfadjen, ge» 
funbenßebenSWeifeift, Wirb manche Seferin baS barin finben, beffen 
fie in ber jejügen $eit bebarf. 9Bit haben aucf) biefer neuen Stuflage eine 
Steife bon katfdjlägcn unb erprobten Steuerungen auf bem ©ebiete be§ 
HauSljaltungSWefenS beigefügt, bie ber gegenwärtigen $eit fRedjnung tragen, 
toie eS überhaupt unfer ©treben ift, in bem SSudEje mit ber 3eit ©cfjritt 3 U 
galten. Sanfbar nehmen mir aucf) Stnregungen, bewährte Stejefite aus bem 
Greife unterer Sefer entgegen. 

gn fernerer geh gef)t „SaS fleißige .öauSmütterdjcn" bon neuem ittS 
geben tjinauS, mit unferm aufrichtigen SBunfd), eS möchte ben grauen in 
ihrer HauSfüfirung gute Sienfte teiften. 

Zürich unb H ö n g g, iOtitte Sejember 1916. 

3ba BofjfyarbMDtnkler, 
tltarta Scf)mt6, £et)rerirt. 


Dortoort 3 ur 19. Huflage. 


Sie ÄriegSberfjättniffe, unter benen aucf) bie 19. Stuflage beS „gteißigeu 
HauSmüttetdhenS" entftanben ift, bertangten mancherlei Slnfjaffung an bie ber» 
änberte SebenShattung. StnberfeitS bürfen mir aber auch feftftelten, baß Stn» 
fisten über einfadhe SebenSfütjrung, Wie Wir fie fdjon in ber 17. unb 18. Stuf» 
tage bertraten unb in betriebenen Äafntetn beS 93ucf)eS, Wie 3 . S3. in ber 
SSorbemerfung 3 U ben ©peifejeitetn auSfprachen, burch ben Ärieg in Weiten 
Greifen 3 ur ©ettung tarnen. 

Stuch in biefer Stuftage Wirb manches 3 U finben fein, baS für heute nicht 
3 Utreffen mag. UebrigenS finb Sodjrejepte ja feine ©efetje, bie eine unb 
anbere .ftodjanteiiung wirb ber Hausfrau nur bie Stnregung geben 3 ur ber» 
einfachten Zubereitung guter ©eridjte. 

Ser SBunfch, unfere Hausfrauen möchten bon ben SriegSjeiten für ihre 
hauSWirtfdhaftli^e Unb ergieherifcfje Sätigfeit, für bie fo fefjr notWenbigc 93er» 
einfadjung unb gefunbheittidh Wichtige Üfteugeftattung ber SebenSWeife recht 
biel lernen, begleitet bie 19. Stuflage beS „gteißigeu HauSmütterchen". 

3 ü r i dj unb H ö n g g, grühjafir 1918. 

35a Bo^t)ar5t=tDinMer, 
ITTarta Sdjmib, Cefyrerin. 





3itf)altsüberjid)t 


I. Abteilung. 
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©rnnblage jur Porung eines äau$* 
halts (griefe): 

DrbnungSliebe — beinlichfeit — 
©parfamfeit —grömmigfeit, über? 
haupt geiftige buffaffung ber £e* 
benSaufgabe 1 

§au$haltung$funbe 
Sie Pötjnung: 

buf ber SßobnungSfucbe 9 

Sag SBohnzimmer 10 

gnftanbhaltung beg SBohnzimmerg 12 

Sag ©chlafzimmer 18 

Sag Sabejimmer 16 

Ser bbort 16 

Sie Küche 17 

Sie Kochgefcf)irre 19 

Ser ©elbftfocher unb bie Kochfifte 28 
©elbftanfertigung einer Kochtifte 24 

Ser ©ebraucb ber Kodjftfte 25 

Sie Koch.fifte alg ©igfchranf 26 

©terilifierapparat 26 

beinigunggarbeiten in ber Küche 27 

©peifefammer unb ©peifefcljranf 31 

Keller unb ©ftrich 81 

Sie SBafchtüche 32 

Sie §eizung 33 

Sag ^Brennmaterial 35 

Sie ^Beleuchtung 86 

SCßäfcbetag. (Allerlei SBafcbnerfabren, 
SBügeln ufro.) 37 

Sag glectenaugmachen aug 2Bäiche, 
Kleibern ufro. 49 

Sag glecfenaugmacfjen aug genftern, 
biöbeln, Söben ufro. 51 

Sag beinhalten ber gufcböben, 
genfter, ©piegel unb Porträte 52 

Allerlei ^uhmittel 55 

bbroehr gegen Ungeziefer 57 

©eneral*beinigung 59 

fjäuslidje gurhfüljrung 61 

„grijutürke bein §eitu!“ 63 

Nflege bes $ei|les* — NUatjl brr 
gektüre 65 

fienjiboten 66 

ttahrungsmütelfunbe 
Sie Nahrungsmittel 68 

Sag Sßaffer 71 


Sie 3Jtilch 72 

Ser Käfe 74 

Sie ^Butter 75 

bnbere gette tierifcher §erfunft 76 

Sag @i 76 

Sag gleifch 78 

Ser §onig 80 

Sag ©etreibe 81 

Sag $8rot 83 

Sie Seigroaren 84 

Sie Kartoffeln 84 

Sie öülfenfrüchte 85 

Sie grünen ©emüfe 85 

^ilje ober ©chroämme 86 

Pflanzenfette 87 

Sa§ Dbft 87 

Ser gudfer 88 

Sie ©eroürze 89 

Sie ©etränte 93 

Nährwerttabellen 96 

Kochfunft 

gülgemetnes über bas $torhen 98 

gadjausbnitke in ber itüdje 192 

Einige jjanbfertigkeiten in ber Nndje 104 
JUlrrlri Norijporräte unb gutaten 106 
gubrrritung ber fiodjfette 109 

gUlgemeines über bie puppen lll 

guppenbrühen 113 

puppen: 

SBrotfuppen 115 

©inlauffuppen, Suftfuppen 117 

©riejsfuppen, Körnerfuppen 118 

©chleimfuppen 120 

böftfuppen 121 

©emüfefuppen 122 

Kartoffelfuppen 124 

Jpülfenfruchtfuppen 125 

©uppen mit gleifcheinlagen 127 

Käfe*, bahnt* unb ^Buttermilch* 
fuppen 132 

btaggifuppen 133 

SBein*, SBier* unb gruchtfuppen 134 

guppeneinlagen 136 

guppenklögrh en 137 

Nalte gdjalen 140 
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gaumt: 

SBarnte ©aucen 143 

Butter, Brofamen, groiebeln ufro. 

gurn Slbfcbmälsen 151 

ßalte ©aucen (Delfaucen) 152 

©üjje ©aucett 154 

gorfprifen, ZnHrdtettgeririjte (Hors 
d’oeuvres) 156 

Einteilung brs gdjlndjtßeifdje* 163 

Zubrreiten br* ätetfdjra: 

£)a§ ©ieben be3 gleifcbe£ 166 

%)a$. Röteln unb föäucfyern be£ 
gleifcbeS 169 

SDa§ Söurftmacben 171 

gieifcbluljcn, ©allerte, ^reftföpfe 175 
$Da3 traten be§ gleifd>e§ 179 

kleine <oerb? ober ©djjm^elfjraten 198 
©cbnittfleifd), 3iagout 203 

Zuridjtung brr äußeren Erilr br3 
gdjladjtotelje* 209 

Zubereitung brr inneren Erür bc* 
gdjladjtotelje* 214 

äteirdireßenkürfje 220 

gtfübbret 224 

gte Zubereitung nun jaljtnem unb 
tnübent Erfiügei: 229 

3af)me3 ©eflügel 231 

äBübeS ©eflügel 238 

- fifdje (mit einer ^unftbrudtafel): 

©üfcroafferfifcbe 242 

9Jteerfiftf)e 250' 

'Riefle oon ©üfjroaffer? unb 2Jleer? 
fifc^en 257 

gdjnltierr (Sluftern, SJlufd^etn, ßrebfe, 
©ebneden) 258 

gröfebe 261 

gflnittenfpeifen: 

^ülfenfri'tcbte 263 

$artoffelgerid)ie 267 

äBurjelgemüfe 275 

©tengelgemüfe 281 

Blattgemüfe 283 

Blumengemüfe 289 

©urfengeroäcbfe 290 

ßaftanien 293 

plje ober ©ebroäntme (mit einer 
flunftbrudtafel) 294 

gnlnte 297 

gp^ifen non Ebft unb ^rüdjten 306 
©peifen oon 2)örrobft 307 

Kompotte 308 

Einfndje golkogeridjte 313 


©eite 


gteiofprtfen 317 

gte Eeige 320 

glöße, |todien, ^ßuten, gpäßli ufto* 322 
gubeln, Pakkaroni, gpagljrtti, 
gtrubel 330 

Aufläufe, gdjarlotten ufro. 336 

gubbinge, älantnteri, gäpfli 345 

gerfdjirbene fuße gpeifen 356 

Eier, Eterfpeiren, Emeletten, gfann- 
kudjrn, güdjlein 359 

gdjtnaljbärkereien 370 

Eifrngebatkene* 381 

©fenbaduoerk: 

Badroerf oon Branb? ober Brüb> 
teig 383 

Badroerf oon Butterteig 384 

hafteten au3 Blätterteig 386 

Porten unb fluchen oon Blätter?, 
30Uxr6' unb gnderteig 394 

Törtchen unb ßleinbadroerf oon 
Blätter?, $türb? unb guderteig 396 
Porten unb Badroerf au£ Bi3? 

fuitteig 400 

Porten unb Badroerf au§ gerührten 
Butterteigen 400 

Porten unb Badroerf au§ 2ftanbel? 

teig 403 

Porten unb Badroer! mit ©d)lag? 

rabm 406 

ßleinbadroerf, Sßeibnacbtegebäd 407 

guderfonfeft, geltli 414 

Badroerf au3 ^onigteig 414 

©Iajuren 416 

Badroer! oon Hefenteig, Brot 418 

Sueben, 2ßäl)en, glaben, Birnbrot 426 
Erenten, Erter* unb Erfrorene* 433 

Pildjfprtfen (©auermilcb, Duarf, 
gogburt, ßefir ufro.) 441 

goljkoß 444 

Pnrmr Ertränke 446 

gälte Ertränke 452 

gä«$Ii(ße ö)bft= unb (Bemüfener- 
roertung 

ga* Eittmadjen 454 

ga* gtertlißeren non geeren, Ebß, 
Ennüfen unb fleifiiigeriditen 456 

2)a3 ©terilifieren oon Beeren unb 
Dbft 459 

2)a3 ©terilifieren oon Beeren unb 
Dbftfäften 462 

2)a3 ©terilifieren oon ©emüfe 463 

Sa§ ©terilifieren oon gleifcb 467 
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goo kBinkodjen non (Db|t unk geeren 
in gudter 468 

Frudjtfäfte, Frudjttikör, geeren- 
uieine 485 

gao kEinmodjen nun Früdjten unk 
kBentüfen in kBffig 491 

goo kBinntndjen non ©müfun in 

golj 495 

goo görren nun ©b|1 unk kBemüfe 498 
g oo glufbrnraljren nun ©bji unk kBe- 
mü|en in gellem unk kBrkmieten 500 

flnridjten, Garnieren, Granf^ieren 503 
®tfd>öe<feit r Seroieren, gutes Be= 
nehmen bei Gifd) 507 

Der $peife 3 ettei 513 

23eifpiele für einfache OTittageffert 515 
SBeifpiele für einfache Abenbeffen 517 
Söeifpiele für reichhaltigere 2Jtittag^ 
effen 519 

23eifpiele für reichhaltigere Abenb* 
effen 520 

Seifpiele für AUttageffen für feft* 
liehe Anläffe 521 

Söeifpiele für Heine ©efettfcfjaft3= 
abenbeffen 523 

SBüfett für größere Abenbgefellfchaft 524 
gegetarifdie gpeifejettel: 
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Siebe an na! 

Su ftehft bor bem ernfteften Sßenbejmnft Seinem Sebent, ber mohl für 
bie meiften 9Jienfd)en bon meittragenbfter Vebeutung ift für ihr f£ätere£ 
Seben, bor Seiner Verheiratung. ge^t, ba Su treue rnütterlid)e gühruug 
mohl am meifteu bermiffeft, ift bie $eit gefommen, ba£ Verbrechen, ba£ id) 
Seiner unt Sich beforgten Butter auf ihrem Sterbebette gab, einzulöfen. 
$d) miß e£ berfuchen unb miß mir reblid) 9ßüf)e geben, Sir auf allen 
©ebieten häuslichen Schaffens gute $ftatfd)täge zu geben, unb bitte Sief), mid) 
burd) gutes Entgegenfommen in meiner Slrbeit zu unterftüfcen. 

Sa id) Sief) herfönlidj in Seinem SBirfungSfreife beobachten fonnte, fo 
befam id) über ntand)eS, baS Sir hiubernb in ben 2Beg tritt, auffd)luf|. 

Vor allem, fd)ien mir, fehle Sir ber einheitliche Ueberblid über ben £)rga* 
niSrnuS Seinem Haushaltes. Seine Uufmerffamf eit ift ohne gufamntenhang 
me^r auf bie Einzelheiten gerietet, auS benen er jufammengefe^t ift; fo 
fülittert Seine $raft, unb Su mirft Seiner Aufgabe nid)t äßeifter. 

gebe gute Hausmutter bebarf ber gähigfeit, ihren HuuSftanb objeftib 
betrachten zu fönnen. Verhältniffe, ©taub unb Veruf finb zuerft 
Zu berüdfidjtigeu, nad) biefen mu| fid) bie Rührung geftalten. 

geber HauSftanb hat baS ©lüd unb bie gufriebc.uheit ^ et 
g a m i l i e zu feinem giel unb Eubzmed. ©eine Elemente finb unter aßen 
Verhältniffen bie fittlidjen Eigenfdjaften: Sätigfeit, ©rbmmgSltebe, 9teinlid)= 
feit, Sparfamfeit unb grömmigfeit 

Sie rechte S ä t i g f e i t, bie fid) fennzeichnet baburd), baf) f i e f r e u b i g 
unb mit 'ijtxttxm ©inn, unberbroffen früh unb fpät, 
beharrlich unb gemiffenhaft jebe Arbeit bewältigt, ift ein Ergebe 
niS ber richtigen Sßelt* unb SebenSauffaffung. Siefe befteht barin, baft mir 
auS Siebe zum ©Uten überaß, mo mir gehen unb fteljen, benüßufcenzum 
Veften anberer im äuge hüben. ©old)e Jluhleiftung fängt bei fid) int 
Sleinften an. SaS Veftreben, in ben gegebenen Verhältniffen aßen Slnforbe* 
rungen gerecht zu merben, medt ben ©inn für Drbnung. 

0 r b n u n g S l i e b e hat fid£) nach aßen ©eiten zu entmideln. Siefe 
mufe fidh zu j e g l i d) e m Sun gefeßen. ©elbft bie geringfügigfte Arbeit 
hat ihre bestimmte Siegel, nad) ber fie beforgt merben foß. Sie Slrbeit joß 
nidht nur in geregelter Srbnung in bezug auf Ausübung ber ted)nifd)en 
gertigfeit bor fidh 9 e h e u, auch bie Voßenbung mu| untabelfjaft fein. Um 
mid) in festerer Veziehung beutlid)er zu ntad)en, führe ich h* et eiuige Vei= 
fbiele ber bei Sir gemachten Veobad)tungen an. geh prüfte Sie nad) Seiner 
Meinung für ben ©onntag in befte Orbnung gebrachte ©tube. Stuf bem 
Voben fanb id) ben Sßänben entlang unb in ben Eden noch ©taub. Sie 
©efimfe unb Seiften maren gar nicht abgemifd)t. Sind) bie Sßiöbel maren nicht 
burdjmeg abgerieben unb ba unb bort htugen ©ad)en, bie fonft ihren ^jSlah 
anberSmo hatten. Ebenfo unboßfommen mar bie Drbnung in ber $üd)e. 

ITTüIIer, C}ausmütterd)en. 1 
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DrbnungSliebe. 


Ein anbereä Rial mar id) erftaunt, in ben Schlafzimmern bie Setten fo 
unbehaglid) nnb wtfdjön gemalt zu feljen, cbenfo mar ba£ Slbräumen unb 
Slbftauben bort mangelhaft. Serftehft ©u mich nun? ©ieh r , im einfadjften 
Haushalte fann man ber $pünftlid)feit nid£)t entbehren, fie muß bem £au3= 
mütterdjen gleid)fam zur anbern Ratur merben. 

Drbnung muß malten in bergeüeinteilung. $ebe£ ©efdjäft im 
§au§haltc erforbert zu feiner Serridßung eine gemiffe geit an unb für fid). 
|>icbei läßt fid) biel geminnen, menn man fid) ftetS übt, jebe Slrbeit r a f dj 
unb flinl zu boßenben. ©old)e ©efd)idlid)feit ift unbezahlbar. gebeS ©e- 
fchäft bcanfbrudjt zu feiner Seforgung and) eine f d) i d l i d) e S a g e 8* 
3 e i t. Drbnung hierin ift mieberurn unerläßlich. Um für ©id), liebe Slnna, 
ben Sageäjßan feftjufteßen, bebarfft ©u zunächft ber flaren Einficht, ma£ für 
©efdjäfte in ©einem §au§hulte täglich borfommen unb mieberfeljren, ba^u 
and), mie biel geit ein jebe3 in Slnfbrudj nimmt. Seibe§ fannft ©u anfäng¬ 
lich notieren; benn erft ba£ ©efdjriebene gemährt ©ir einen fiebern Slnhalt, 
mie fid) bie ©efdjäfte ineinanber fügen taffen, probiere ba£, ma§ ©ir nod) 
nicht recht fdjeint, burch praltifdje ftebung Sag für Sag, bi§ ©u ficEjer bift 
in ber Reihenfolge ber §au3gefd)äfte. 

Drbnung muß malten in allen Räumen b e £ §aufe§. $ur 
Drbnung im Raume gehört nicht nur ba§> regelmäßige 3Sifd)en, gegen unb 
spuken, fonbern and) ba§ mohlgeorbnete, bem guten ©efdjntad entfpredjettbe 
Einräumen ber SRöbel u. bgl. ©ie einmal getroffene, gmedmäßige unb gemüt* 
lidje Einridjtung foß nid)t geftört merben burdj öftere Seränberungen. gebeS 
©ing an feinem $lah muß zur ©emohnljeit merben, fo baß man e£ jeber= 
Seit im ginftern finben fönnte. ©a§ ift eben bie ©runblage zum heimeligen 
Eharafter, ben bie eigene Haushaltung einer fremben borau£ hat. 

Drbnung muß matten inalten zum§au§hulteunbzurE£i= 
ft e n 5 notmenbigen ©egen ft ä üben. SBenn man gute Drbnung 
haben miß in aßen Räumen be§ @aufe§, fo ergibt fid) faft bon fetbft, baß 
man Drbnung halten muß in aßen Sleinigfeiten. Sorab meift man aßem 
Slrbeit^gefdjirr feinen bestimmten $ßlah an. ©ie Serljältniffe finb fo ber* 
fd)iebcn; man übe fid), bei feine£gleidjen aße guten Sorbitber aufjufaffen unb 
ba§ Seftc aud) für fid) p benn^en. 2 ßie biele§ fann eine aufmerffame 
§au§frau in Sörbdjen unb Siftdjen anftänbig berforgen; 5 . 33. bie Seftede, 
ba3 Räh^eug, bie ©tridfadjen, glidla^en, ^uhlaphen, Summen, Rapier, 
Snodjen, ©olj, Sohlen, geuer^eug u. bgl.; ba§ ^ßu^geräte für @d)ul)e, 
Rampen, Seftede ufm., bie aße mieberum ihren geeigneten Pah in Saften, 
©djublabcn unb berborgenen Sßinfcln einnehmen, mo ba§ Singe nicht geftört 
unb ber Raum nicht beengt mirb. @old)e beftimmte, gefonberte Slufbemah* 
rung ift unfefjähbar, man fann fchneß ba§ Rötige megnehmen, ma3 man 
brauet, unb halb ift mieber Drbnung, menn man fofort mieber aße§ an Drt 
unb ©teße bringt. Säglid) fann man bie Erfahrung machen, baß c£ nicht 
gut ift,* menn man nad) einem ©efdjäfte bie @adjen beifeite legt, um fie ein 
anbermal zu berforgen. ©0 befommt man halb eine ©törung in ben §au§* 
räumen unb in ber £au§orbnung. 2öie Drbnung in ber Seforgung, fo muß 
aud) örbnung in ber Reinigung unb in ber Erhaltung ber ©egenftänbe 
malten. 3 ur örbnung in biefen ©ingen gehört anä), baß man 3 . S. alte 
Sorräte bon ßeit ju &it unterfud)e, ob fie nid)t ber Serberbnig auSgefeiü 
feien, ber man burch geeignete Rlittet borbeugen foß. Ebenfo ift e§ ©ad)e 
ber Drbnung, neue SSorräte 3 U fronen, bi§ bie alten aufgebraucht finb. 

Drbnung muß malten in ben ©itten unb ©ebräudjen be§ 
§ a u f e §> (§au£orbnung). SBenn man ben Slid auf bie ©eftaftung ber 
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betriebenen ßäuSticßcn Einrichtungen menbet, fo mirb man bie Erfahrung 
macßen, baß jebe§ gut organifierte Familienleben gteicßfam feine eigentüm* 
ließe §auSberfaffung f;at. Siefe ift abhängig bon ben ©itten unb ©ebräucfjen 
beS DrteS, ben Serßättniffen unb ber SebenSfteEung bet Familie. SlEerbingS 
ift bie baEfommenere aber geringere EntmicEIung beS Familienlebens f e ß r 
abhängig ban ber geiftigen Begabung unb ©efittung ber Fantilienglieber. 
2öie bem auch fei, überall finbet man, baß eS nur ba heimatlich ift, tDO in ber 
SebenSmeife fefte Drbnung mattet. Siefe Drbnung begießt jicß namentlich 
auf bie regelmäßige Führung beS §auSßatteS. F r «ß auffteßen unb nicht fpät 
p Sette gehen, fei ber Anfang unb baS Enbe beS SageSptaneS. ©inen fotcßen 
aber foEte man jebeit EEorgen machen, man foEte miffen, toaS für Pflichten 
borauSficßttid) in feber ©tunbe p erfüEen finb. Nbgefeßen bau aEem 2lußer= 
gemößnticßen muß man miffen, m a § man täglich S« tun h at ««fr m i e b i e I 
3 e i t jebeS ber ©efcßäfte im '^auSßatt in Snfprud) nimmt, bis eS gut ge* 
macht ift. 2luS falber beftimmten ©rfahrung tann bie ^eiteintcilitng 
herbargehen. Strbeit, Erholung, Süße müffen gegenfeitig ineinanbergreifen. 
Sei ptantofem ©chaffen geminnt fcß einbar bie Strbeit bie Oberhanb; eS_ ift 
bieS ein Singen ohne ©nbe, ein Focß, bei bem man nie beS SebenS froh dürb- 
©roße Südfid)ten ift mon ber Seforgung ber St ließe fcßulbig. Sie SSaßt 
unb bie 3ubereitung ber Nahrung muß immer ben befteßenben Sebürfniffen 
entfpreeßen. Sie ©ffenSgeiten finb feft unb pünftieß einpßatten. F«r Sei» 
beßaltung ber SEEorgen* unb Stbenbanbacßt, beS SifcßgebeteS, ber ©onntagS* 


,um Nottoenbigen füge baS 
irfrifeßung erßatte. Saßer 


feier unb bgl. mirft Su Sein EEEögticßfteS tun. 

Freunbticße, bamit baS Fbmitienteben ftetSfort , , . 
untertaffe nie, bie F e i er bon ©eburtS* unb Namenstagen ber Seinigen burd) 
irgenb eine Ueberrafcßung p berfdßönen. Unterhalte ben lebhaften Serfeßr 
mit Sermanbten, Freunben «nb Sefannten in ber Sßeife Seiner fetigen 
SEutter, melcße mit ißren einfachen, aber gebiegenen, ber freu'nblicßen ©e* 
finnung gegen jebermann entfproffenen SEanieren überaE Freunbe fanb. 
Saffe ebenfalls im Umgänge mit Firmen unb Sertaffenen jene ißr eigen ge* 
mefene SEitbe leuchten; benn Su meißt, jebe ©abe erßätt bureß ein freunb* 
IicßeS, teitneßmenbeS 4>ineinteben in bie Not unb ©orge anberer hoppelten 
SBert. Sefotgft Su baS alles naeß bem Sorbilbe, metcßeS Su bon Fugenb 
auf bor Stugen ßatteft, fo mirb auch Sein neuer §auSftanb eine ©tätte beS 
©egenS merben. 2ie6e . _ . 

^ Seme 9Earte. 


Siebe Slnna! 

S e i n I i cf) f e i t ift auf baS engfte berfäßmiftert mit ber Drbnung; fie ift 
ißr beftänbiger Segleiter. SaS Sßafcßen, Sßifcßen, F e 3 e « «nb ißußeu fann 
man felbft in ber ärmften §au§ßaltung nießt unterlaffen, unb eS finb bte 
SEittel fo einfach, melcße pr pflege ber Neinlicßfeit bienen. Sagtäglicß fließt 
baS liebe, unentbehrliche SBaffer, metcßeS im falten unb marnten 3«ft« n be 
reinigenbe SBirfung befißt. F«9ft ®u bap etmaS ©eife ober ©anb, Sürfte 
unb Sappen, fo fannft Su bie größte Neinlicßfeit um Sich herum entfalten, 
menn Su bie beiben §auptbebingungen „SßoEen" unb „rege Sätigfeit" bamit 
berbinbeft. 2ßie bie Drbnung, fo muß fieß audß bie Neinlicßfeit naeß ganj ber* 
feßiebenett ©eiten ßin entmiaeln. 

Sa bu im Sertaufe ber näcßften Sriefe aEeS finben mirft, maS pr Nein* 
ßattung eines ganzen ^auSmefenS geßört, fo moEen mir biefe Setracßtung 
einem feßr mächtigen Elemente im öauSßalte: ber © p a r f a m f e i t, mibmen. 
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Sparfamfeü. 


©parf amfeit, b. h- weniger auSgeben al3 einnehmen, ift bie ©runb* 
bebingung eines jeben §au§halteS. Um ber Slnforbcrung genügen, toirb 
man in gegriffen Verhältniffen getrieben, fogar am üftottoenbigen Mangel $u 
leiben, um nur baS U n e n t b e h r l i d) e fid) berfdjaffen $u fönnen. Sa£ 
mill jagen: ^ftan ift $u barben gelungen. Farben in Verhältniffen, too bie 
Mittel baS üftoüoenbige geftatten, ift ©ei j. ©eig ift aber bie SBurjel aEe£ 
UebelS. 

Sie ©parfamfeit hat fid) ebenfalls nad) berfd)iebenen ©eiten $u ent* 
mideln. Vor aEent mu| fie toalten im ®ebraud)e b e S © e I b e S. 

SaS ©elb ift ber große 2lngelpmtft, um ben fid) im Seben ber ’Dftenfdjen 
bie Greife in unenblid)er Slbftufung betoegen. Siefe öffnen fid) bem 9teid)en 
5 u gewaltigen ^Ringen, in bereu gtotfchenraum er fd) alten unb malten !ann 
nad) ^er^enSluft. Ser Ving beS Firmen bleibt Kein, er muß, toie man fagt, 
fid) nad) ber Sede ftreden. ©ei ba£ 8 oS, toie eS tooEe, eines bleibt feft: 

a n muß red)neu. Unborljergefehene gtoifdhenfäEe, bie Sage ber 
Sranfljeit unb biejenigen beS 2llterS erforbern ben nottoenbigen ©par* 
Pfennig. SaS ©eheimniS aber, einen foldjen $u erhalten, liegt in bem ein* 
fadjen Umftanbe, baß man ben §auShatt um eine ©tufe geringer einrid)te, 
als baS ©infommen baS ertaubt. Um jeber^eit biefe ©infidjt %vt haben, ift eS 
unumgänglich nötig, baß man V e d) n u n g füpre. SaS VechnungS* 
mefen im richtigen ©inn brauet mehr, als baß man im aEgemeinen SluS* 
gaben unb ©innahmen einfd)reibe, man muß ^um borauS fcfjon miffen, mie 
biel man auSgeben barf. 2öer ol)ne einen Voranschlag Vedjnung führt, geht 
auf unfid)eren Söegen; mie leid)t überfd)äht man fid), baß man mehr brandet, 
als bieS bie Verhältniffe ertauben. 2tuch toer fein fefteS ©infommen hat, 
5 . V. ein Vauer, ein SerufSmann, ein Sagelöhner ober gabrifarbeiter, ift 
bod) imftanbe, üon $ahr ju $ahr einen Ueberfcplag über feine mutmaßlichen 
©innahmen ^u mad)en unb biefen gegenüber bie Ausgaben gu bestimmen. 
2llS fefte flonti, bie bei febem §auSftanbe borfontmen, treten auf: $infe, 
©teuern, ©parfaffe (£ebenSberfid)ernng), Söhne, ©efcpenfe ufm., 3 e ttungen, 
^Brennmaterial unb bie Slnfdjaffung neuer Kleiber. Ser Steft bliebe für bie 
Nahrung unb jur Rührung beS Haushaltes, inbegriffen Unborl)ergefehene§. 
Stiebe für biefe teueren ^ßoften eine $u fleine ©umrne, toaS bei fpärlid)em 
©infommen nur $u häufig ber $aE ift, fo müßte man eine Verteilung auf bie 
übrigen Äonti berfud^en, b. h- man muß fich fo einrid)ten, baß man bann 
au§fommt; man muß einfacher mofjnen, fann toeniger erfparen, foE aEe§ 
felbft beforgen, hat bie Meiber auf§ äußerfte ju fparen, p fliden unb ftet§ 
ftarf unb folib ein^ufaufen ufto. Sie 8 eben§berhältniffe finb eben gar ber= 
fd)ieben. SBährenb bie einen bei §üEe unb güEe bieEeidjt 20—25 ^ro^ent 
ipre§ ©infommen§ für ben Seben^unterhatt nötig haben, berbrauchen anbere 
bei Mangel 50—60 ^ro^ent. Sa§ jeigt, mie nötig eine Vorberechnung ber 
©innahmen unb 2 lu§gaben ift. ©efunbe, au§reid)enbe Nahrung, äßopnung 
unb richtig fdl)ühenbe Äleibung fei ba§ erftc, monadl) man trad)te; babur^ 
erhält man bie ©efunbheit unb biefe ift ba§ größte ©ut be§ 8 eben§. Sie 
friebenpeit mit feinem Sofe, biefe $rud)t be§ Haren Senfen§, hilft über aEe 
anberioeitigen ©infd£)ränfungen hintoeg, e§ ift fein iütüffen, fonbern ein^ ^ön= 
neu, ba§ in fid) glüdlid) mad)t. Jyft fo für bie §au§ftanb§red)nung bie richtige 
©runblage gefunben (für Neulinge fönnen folibe Familien bon gleichen Ver* 
hältniffen Vetege liefern), bann halte man eifern ben Stanbpunft feft, fonft 
läuft man ©efahr, rüdtoärt§ gu fommen. ©§ liegt eine unenblid)e Vefriebi^ 
gung in bem Veioußtfein, auf fidherem Voben gu ftepen. Söenn man audh 
auf§ einfadpfte leben muß, toenn man nur bi§ an§ ©nbe niemaubem gur 
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Saft fällt unb feine ©elbftänbiglcit toahren lann, bie berfdjafft SRuhe, griebe 
.beS §er$enS unb läfet bie brüdenbe ©arge nicht auffontmen. 

©in Weiteres gelb im Vereidige ber ©parf amleit ift ber ©inlauf ber Se* 
benSmittel ufto. für ben häuslichen Vebarf. ©ute DueBe, reeße 2Bare, ber 
S5eäug größerer Duantitäten, baS aßeS ift toohl $u beamten, toeShalb bie flaffe 
ftetS forgfältig ihren Ueberfdfjuß für folcfje gtoede bereit galten foß. Sticht 
minber nichtig ift bie Vorficht im ©ebrauche ber einmal a n g e= 
fchafftenSinge, VorfichtimSebrauchebergeit. Crbnung 
unb Steinlichleit finb in jeher §infid)t bie toefentlichften Vebingungen to a h* 
rerSparfamleit, toeldje eine richtige Sluffaffung bon bem VSerte aßer 
5 um Seben notloenbigen Singe in fid) fd^Iiefet. @0 toirb toahre @f>arfamleit 
aßem Su^uS fern bleiben. @S lann aber ein SU£US in Singen toalten/ bon 
benen man gar nicht meint, baß eS ein Su;mS fei. ©0 5 . 33. ift eS in gemiffen 
Verhältniffen ein großer Su^uS, toenn man 3 U biele geit auf baS gegen, 
^Su^en u. bgl bertoenbet; baS muß fotoohl ben übrigen Verhältniffen am 
gebaut Serben, toie eÜoaS anbereS. @S gibt ber ©tecfenbferbe biele, bie im 
ftißen über bie ©graulen fchreiten, aber eS bleibt toidjtig, baß man tn ber 
Sorge für feine ©£iften$ nie bergeffe, baß eS nicht bamit getan ift, ioemt man 
für fid) benlt; man muß^ für Slrme unb Stotleibenbe ein offenes $er^ haben, 
baS toirb in aßen Sagen bor ©elbftfucht betoahren. Sabei bergeffe man bie 
^auptfadje nicht: 2 lßer ©egen lommt bon oben! Surct) Sreue in aßen 
Singen finb toir bereit für bie Aufnahme bon geiftigen ©inflüffen, boelc^e 
baS §er$ löfen bon bem ftarren gehalten am irbifcfyen Vefib- ©0 reift bie 
©rlenntniS, baß toir nur §auShalter finb, baß aße gute ©abe immer bon 
oben lommt. 

gür |pute muß ich fdEßießen. ©dfyreibe mir halb, toie eS Sir geht unb toie 
Su meine Vriefe aufgefaßt habeft. 


gn Siebe 


Seine SJi a r i e. 


21 n n a an 2 K a r i e. 

©erne habe ich Seine Vriefe gelefen unb erlläre Sir aufrichtig, baß ich 
bie Ungutangtichleit meiner 2lnfd)auungen unb Verrichtungen erlenne. ©S 
toiß mir aber auch nicht ber SMlje toert fcheinen, fi<h mit aßer ßraft bem 
grbifdjen fo gu toibmen. Unb boch fd^eint mir, baß Su Sich mit aßer 
greubigleit barin betoegeft. Siehe, ich lann eS nicht recht begreifen an Sir; 
benn eS ift ettoaS fo gan^ SßeltlicheS, baß eS einem baS §er^ gefangen nehmen 
muß, toenn man nichts anbereS nad^ubenlen hat, als toaS immer ^u orbnen 
unb 5 U machen fei; bieS muß bodC) fein, toenn man aßem fo recht borfteljen 
toiß. Vei meinen 2lnfcf)auungen fürchte i<h tpirflich, baß eS mir nicht fo 
ganj gelingen toerbe, aßem bem genau nad^ulommen. Su toeißt ja, über 
bem grbifd)en möchte ich baS §immlif(he nicht gan^ bergeffen, bieS ift bod) 
baS Vefte. Sarum bin ich oft nicht glücflich bei meinen Arbeiten, unb ich 
toünfchte mandfjmal fdhon, baß ich e m er getoiffen Dual berbunberte 

©efühl befeitigen unb toie anbere froh un ^ h e ^ er oßem mit tpüultlichleit 
nadhlommen lönnte. geh hoffe mit guberfidEß, baß and) mir ein ©tühhunit 
geboten ioerbe, ber mi^ bie Arbeit bon einer biel lieblicheren ©eite betrachten 
lehrt, als ich eS je^t lann. geh glaube, Su habeft ben rechten ©tanbfmnlt 
fd^on gefunben, unb ich bitte Sich, mich baxxxt gu unterrichten, ©laube mir, 
baß ich ^ 0 *™ mit biel mehr greubigleit arbeiten Ui erbe, ioenn ich beff.er ber= 


G 


grömmigfett. 


ftetjc, inloiefern aud) bie Arbeit mit höherem gntereffc oertoanbt fein fönne. 
Qcf) marte mit Seljnfud)t auf bie ^Behandlung beS fünften Elements im §att3» 
halte: bie grömmigfeit. 

gn fröf)ticf)er Ermattung Seines lieben ^Briefes fdjliejjt für beute 


SJt a r i e an 21 n n a. 

fjd) habe Sich üerftanben, liebe 2lnna, unb id) miß gerne glauben, baf* 
eS Sir bei Seinen Arbeiten fo gel)t, mie Sn mir gefdjitbert I)aft. Sn Ijaft in 
Seinen 2lnfd)auungen über bie irbifdjen aSerfjättniffe, bem §imtnlifd)en gegen» 
über, in manchem gar untlare begriffe, bie gleidjfam eine SUuft äWtfdien bei» 
ben bilben. fjd) benfe felbft gerne unb oft über biefeS Sterna nadj unb miß 
im Qntereffe für *Sid) unb mid) meine ©ebanfen barüber nieberjufdjreiben 
Derfudjen. 

Sie ©üte ©otteS gab bem ©eift, ber Seele ben Seib jum ^leibe, ber Oon 
Erbe ift unb roieber ju Erbe toerben muf;. Siefer Erbenleib ift bem ©eifte, 
ber bie 23eftimmung £)at, fid) fortpbilben, fo ganj unentbehrlich, unb eben 
biefer Seib, beS ©eifteS §itl(e, erforbert unfere Sätigleit, ioeil er ernährt, ge» 
Reibet unb gefd^ü^t fein muf;. hiermit begreifft Su, baf; bie Slrbeit ebeufo» 
toof)l in ©otteS planen liegt, als bie SSerOollfommmutg unfereS geiftigen 
3d)3. SBei biefer ^Betrachtung merben mir prn borauS darauf aufmerffam 
gemalt, baf; unfere Sätigleit and) in einer getoiffen Siegel, nad) ©runbfä^en, 
bie jeher Arbeit angemeffen finb, fid) beluegen muf, fomit Drbnung unb 
ißünltlidffeit ©runbbebingungen ber SIrbeit finb. 2Bir finben bie beutlid)ften 
SBetoeife biefer Satfadje in ber Statur, bem Sßerte ©otteS. Sa nehmen mir 
überaß einen lebendigen SätigfeitStrieb, ein beftänbigeS Umgeftalten, einen 
fortdauernden SBedjfel maljr. Siefer Umgeftaltung, biefem beftänbigen Stoff» 
toecfjfel ift aud) unfer Körper unterloorfen, bis er toieber ber Erbe anheim» 
faßt. SiefeS Staturgefeß f)ält baS grofje ©an;e in einer beftänbigen Sätigleit. 
ES ift unS Har, baf; Siefe Sätigleit nicht in regellofer SBeife fid) beloegt, 
fonbern bie Ordnung fojufagen bie Seele beS ©an;en ift, unb too biefe Orb» 
nung in irgenb ettoaS auffjört, ba ift eine Stodung ober Sluflöfuttg in Heine» 
rem ober größerem Umfange unOermeiblid). 2ßie in ben Verrichtungen ber 
Statur, fo fiängt auch in ber Urbeit beS Einzelnen baS ©elingen feines 23ol» 
lenS Oon biefen ©ritnbeigenfdjaften ab. Sarum bube ich ;um oorauS gefucbt, 
Sir biefe Eigenfd)aften Seinem 9Serf)ältrtiS gentäfe berOor^ubeben unb Sieb 
üor aßfäßigem SSergeffen berfelben ;u Uiaraen. Ser SRenfdj, baS mit ©eift 
begabte SBefen, bat Oermöge feiner ^retbeit ;toar bie 9Bat)l, fid) biefer aß» 
gültigen Siegel an;ufd)lief;en ober nid)t, gehungert ift er nicht. Unfere an» 
geborene Sünbbaftigfeit bat unS eben auch ba in ©efabr gebradjt, Oon ber 
richtigen Va'bn ab;ulen!en. Siefer ©eficl)tSfiuntt lebrt uns Har unb beutlitb, 
baf; mir einer höheren Äraft, einer mächtigen Unterftühung bedürfen, um 
nur ber einfachen Spur ber Statur nad)lontmen gu lönnen. Siefe Äraft 
finben mir im Ebriftentum, OermittelS unferer ©otteSlinbfdjaft. Surd) biefeS 
SinbfdjaftSOerljältniS treten mir aber in ein ähnliches fdjöneS Verhältnis ;u 
©ott, mie gute Binder ;vt ihren Eltern, unb freuen unS ber herrlichen 93er» 
beigung: „^dj miß für eud) forgen, mie ein Vater für feine Sinder forgt." 
SSie aber gute Sinder baS ^firige aus Siebe ;u ben Eltern uitOerbroffen 
fdjaffen, fo foßen auch mir baS Unfrige mit aßer Streue tun. Siefe Sreue 
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foß ftd) bis auf baS 5Heinfte erftreden unb folcte Sreue futrt unS bann toicbcr 
^urüd ju bet einfacten unb bocf) fo ^ei)ten 2 Beife bet Statur. 

2luf biefe 2lrt inerben mir mit nuferer Sätigfeit in ein gan$ anbereS 93er= 
tältniS gefegt. Ser eigentlidt)e Beineggrmtb ift, baft mit eS um ©otteS 2Bißen 
tun: ©S ift bann nidtjt ein Sienft, ben 2ßenfdt)en gu gefallen ober unS felbft, 
fonbern bem £>ernt. ©o mirb bie rechte greubigfeit unb bie redete Suft unb 
Siebe täglidf) in Sir neu merben, toenn Sir Sein Slrbeiten and) ^um ©otteS* 
bienft initb. 2 lrbeit unb ©ebet erhält auf biefe Sßeife ben innigftcn ,gufam= 
mentang, beffen Sßert jidf) 'Sir immer beutlicter geigen mirb. ®S ift ino'tl 
matt, baf; befonberS bie Beforgung ber täuSlidjen "©efdjäfte biel kleines, 
UnfcljeinbareS in fid) fdfjliefd, baS, toenn fie nid)t in i^rer ganjen SSidjtigfeit 
betradjtet merben, leidet ermübenb mirft. 2 lßeht im red)ten Sidjt betrad)tet, 
änbert fid) bann alles, mir unterbieten uns bem unbebeutenbften ©efcfyäfte 
mit greuben, toeil fair finben, bafe bamit geiftigeS unb leibliches äöotlbefinbeit 
einer §auSta!tung gegrünbet unb erhalten mirb unb fornit ber innere gciftige 
SJUttelpunH beS SebenS, bie Siebe, fid) betätigen tann. 

Siictt toaljr, liebe 2lnna, cS (teilt fid) Sir nun Har terauS, baft burdt) 
Seine Betätigung für baS äußere Seben fein $ßadt)teil für Sein inneres 
entfielen fann, baft im ©egenteil eben baS Sebett bon innen IjerauS feinen 
SBert ertalten mufj. Um aber red)t im Seben fteten gu fönnen, muj$ baS 
innere Seben fortmätrenb geftärft merben burdj jene geiftigen Betbinbungen 
mit ber Duelle beS SebenS. Su bebarfft einer täglichen Slufmunterung unb 
baS unumgänglid) Siotinenbige ift baS ©ebet unb baS Sßort ©otteS. Siefer 
geiftigen Berbinbung erinnern mit uns fidfjtbar am ©onntag, too mir bon 
ben lieblidhen klängen ber ©loden unS einlaben laffen, ben gefttag S u 
feiern. ©S ift ettoaS gar fo SßotltuenbcS, nad) ber 23od)enarbeit -$u ritten 
unb befonberS geiftig fidh in crtolen, ju fammeln Sraft um Äraft aus bem 
nie berfiegenben Dueß beS göttlicten SßorteS. Saturn fteßt fid) benn ber 
Sßert beS ©onntagS je nad) feiner Sluffaffung t^auS, bem, ber itn nid^t 
teilig acfjtet, gum Ünfegen ioetbenb. Su aber bereite Sir ben ©onntag fdjon 
bie gan^e 2Bod)e bor 5 U einem Ruhetag, inbem Su Seiner Slrbeit bie ©tunben 
fo jumiffeft, baft Sir Seit übrig bleibt, nad) Der alten, fdjönen ©itte ©onn* 
abenb ju galten, b. t- Borbereitung auf ben ©onntag. 

90?öge bie redjte Säuterung beS ^ergenS unS immer rnetr gum Boßbringen 
beS ©Uten fütren. 

Seine 


SJiarie. 


arie an 21 nna. 

Su bift alfo nadt) Seiner münblid)en ©rflärung feft überzeugt bon ben 
©rforberniffen, treidle an Siet gefteßt toerben, um frot unb teilet unter aßen 
Bertältniffen bittet baS Seben geten ju fönnen. Sie ©rneuerung beS ^er^enS 
ift Sir tiermit als unumgänglid)e Bebingung Har getoorben, unb inotl Sir, 
baft Su freubig fagen faunft: 2lud) icE) tabe an meinen ©d)öbfet in meiner 
$itgenb gebadet unb freue mid) innig, ein ©lieb jenes einigen ©otteSreid)eS 
jgu fein, toelcteS mir tneit §ötereS unb BeffereS bor 21ugen fteßt, als biefe 
bergänglid)e ©idjtbarfeit. Qdt) barf Sir offen gefteten, ba^ id^ mi«t Seines 
21uSftrudf)eS gefreut tabe unb, überzeugt bon ber 2Iufricf)tigJeit beSfelben, 5 m 
gleich auct mit ber Hoffnung einer freunbücten für Sidh erfüßt bin. 

2ftandt)eS, mand^eS mu|t Su Sir nodj aneignen, mu^t in ber SebenSfdtjuIe 
bie Sornen nidht fürsten unb unberioanbt baS SBatre unb ©ute im 2luge 
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bemalten. Seine SebenSaufgabe fteßt auf aßen ©eiten ß)re boflgültigen 
fprüc^e an Sieb. 9Jiacbe Sieb bereiten mit biefen SlnfiptüdEjen Vertraut im 
redeten ©inne, unb Su mirft in Seinem Sßirfen Sein Sagmerf $u einem 
redeten ©egen öoßfübren. Sie Seforgung be£ §au§mefen§ ift Sir nun $ur 
§au^tfadf)e gemorben, unb au§ früheren SJiitteifungen meif; ief), mie meit Sn 
mit Seinen ßenntniffen barin öorgefcbritten bift. Sßeift auch, bafj Su 0 bne 
gufammenbang Sir ba§fefbe gebadet unb barum auf fo unboßfontmene Sßeife 
Sief) bamit befaftteft. Um fo mistiger erfefjeint e§ Sir je^t, feit Su ben 
ßufammenbang fennen gelernt f)aft, unb mit lebenbigem 6ifer forberft Su 
ntief) auf, Sief) naef) unb naef) einpfü^ren in ba§ ^raftifef)e. yiadj Kräften 
miß icf) mein 33efte§ tun, unb ber f)öf)ere SSeiftanb begleite un§. — Sie 33e* 
forgung ber SSBo^nung, ber Nahrung unb Reibung liegt in ben Rauben ber 
§au§mutter. Um ein einfache^ mie ein größeres £>au§mefen in freunbfief)e 
Sage gu berfe^en, bängt fo biefe£ bon ber riesigen Sßermaltung aßer in ba& 
feibe einfebfagenben ©ebiete ab.. 33ei ber treuen ^Beherzigung biefer Söabrbeit 
ermäcbft fo biel $reube, obgleich ber ©ebanfe an bie biefe Arbeit eine fo 
fef)roffe ©eite bat. SBenn Sn Sieb aber einmal fo reefjt bitteingearbeitet bajt, 
bann mirb Sir nichts ju ferner, um ba£ ©ange ftet§ in gehörigem Saufe $u 
erbalten. 33ift Su einmal fo recht eingemeibt, meldbe Suft für Sieb; i<b freue 
mich febon gum borau§! Unb fo moflen mir ben Anfang machen unb un§ 
ein menig umfd^auen, itf) im ©eifte, Su bann in ber Sßirfficbfeit. 

9ftit treuem ©rufte 


Seine 9Jt a r i e. 



Ijausfyaltungskunöe. 

Die tDofymmg. 

5luf ber 3Bo!jttttng3fudjc, 

33alb WiHft bu nun beine eigene §äu§lt^leit entrichten nnb benfft an§ 
SBohnungSfucrjen. Sa ift e§ fehr nötig, baft bu orientiert feift über bie Er* 
forberniffe einer richtigen SBotjnung. Siebente, baft Wir ben größten Seit 
unfere§ Sebent barin Verbringen, baft ficE) ba£ Familienleben mit feinen 
Seiben unb Frühen, feinem ®lüd nnb feinen Sorgen barin abfpielt. 

93or aHent finb e£ brei §auptforberungen, bie unbebingt erfüllt 
fein foHten: Sonnig, troden nnb geräumig foH nufere Söoljuung fein. SBo 
bie Sonne nicht hintommt, ba tommt ber Str^t bin, fagt ein alte§ Sprich* 
Wort, ba§ fid) in hunbert FöHen betoabrbeitet. 2ßie Wohttuenb umfdjmeidjelt 
bid) bie Suft im fonnburd)Wärmten gimrner, Weldj r füble, fröftelnbe Sempe^ 
ratur aber empfängt bicb in bem ber Sonne abgeWanbten ylorb^immer. 2öo 
ba§ Sonnenlicht ungebinberten gutritt hot, bo fallen ibm alle jene SSotterien, 
bie SuberMofe, Shorlad), Siphhetie ufw. erregen, ^um Opfer. 3ßo§ für 
einen belebenden Einfluß aber ba§ Sonnenlicht auf ben 9Kenfd)en au§übt, 
baft bu Wohl felbft fcfjon oft erfahren. F r if$ er r °Kt ba§ SSIut burdj bie Albern, 
fröblid)er, unternebmenber ift bein ®emüt, größer beine Spannkraft, unb bu 
füblft bid) leiftung§fäbiger. ScfjHünbfucbt, Slrofnlofe, Tahitis Verbauten 
^um Seil ipre Entftebung fonnenlofen SBobnungen. 

Sie Srodenfjeit ber Söobnung bongt Vom SSaugrunb ab. F euc b* e 
SBobnnngen finb ebenfo ungefunb ate fonnenlofe. Sie entheben bem 9JJen= 
fdjen Viel SSärme nnb legen baburdj ben ®runb 5 U Ertättung§trantbeiten. 
Sd)immelige Sapeten, feuchte Eden in Sd)ränfen, naffe Sftouern finb geidjett 
einer feuchten Sßobnung. 

Sßenn id) fage, e§ foHte genügenb SSobnrount Vortjonben fein, fo meine 
ich bamit nicht, baft möglicpft Viele Zimmer ba feien, aber bie Vorbanbetten 
Jtöume foHten genügenb groft fein. Sieber nur brei Zimmer, barunter eine 
geräumige 2Sot)nftube unb ein beße§ ©djlaf^immer at§ Vier enge Hiäume. 
gum gefunben Seben braucht ber ‘HHenfdj Snft, Viel frifd)e Suft. 2So btefe 
fehlt, ioo ^u Viel 9Jlenfd)en im gleichen gefd)loffenen Sftaume beifammen finb 
(benn nicht immer fann man bie Fünfter offen halten; beute 5 . 33. nur an ba§ 
Söobn^immer im SBinter), ba ift bie Suft 'fhneH Verbraucht, unb biefe Ver= 
brauste Suft Wirb bann immer Wieber eingeatmet. 3Bir finb in Vielen 
Singen fo empfinbtidj, Wir effen mit SöiberWiHen mit einem Söffet, au§ 
einem SeHer, ben ein anberer benu^t bot, aber Wir atmen manchmal ohne 33e= 
beuten 5 U nnferm Schaben bie Snft ein, bie Von anbern fdjon Verbraucht Würbe. 

§aft bu bicb überzeugt, baft bie brei §auptforbernngen erfüHt finb, fo 
gibt e§ noch eine SCHenge Singe ^u beobachten unb ju überlegen, bevor man 
fid) enbgültig jur itebernabme ber 3ßobnung entfdjlieftt. 5$or aHem Wirft 
bu bie feüdje einer genauem 35efid)tigung unterwerfen, ^ft fie beß? 33e^ 
beute, Wie Viel geit du barin p Verbringen hoft, unb Wie Viel Slrbeiten ju 
Verrichten finb, bie eine gute 33eleud)tung erfordern. gft oud) IctdEjt §u 
reinigen? Sinb bie notWenbigen ^ftobiliarftüde, §erb, ®efteH, Scfjüttftein 
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ufd>. in gutem $uftanb norljanben? ©rfunbige bid) and) nad) ©heifefämmer* 
djen unb SSabegelegenfjeit unb bergig bor allem nicht, ber Slbortanlage beine 
Slufmerffamfett $u fdjenfen. $ft fie mit Spülung berfehen unb fann mau fie 
leicht lüften? ^3rüfe bie gimmer and) in bc^ug auf ihre 33öben unb SBanb* 
befleibung unb frage bid}, ob fie fich gut möblieren taffen. Ser ßorribor fod 
hed genug unb nicht gar ^u eng fein. 33ergiß nicht, nach Äeder unb Sprich 
5 U fragen unb fie, fotoie SBafd^eeinric^tung unb Srodenblab gu befidjtigen. 
©nblid) unterziehe auch bie peizeinrid)tung einer grünblidjen $rüfung. 

©etoiß dürft bu nicht immer eine SBohnung finben, bie in allen 33e* 
Ziehungen ben geftedten Slnforberungen genügt, bie§ unb jenes dürb nicht 
beinen Sßünfhen entfyrechenb fein; ^auf)tfäd)Iid) in länblichen S3erf)ältniffen 
bleibt oft manches ^u toünfdjen übrig. $mmer aber halte an ben pau^tforbe* 
rungen, ©onne unb Srodenheit, feft, unb bu dürft beiner Familie fd)on ein 
behagliches §eim fhaffen fönnen. 

2>aS aBo^njtnuner* 

33or meinem geiftigen Singe fteht baS Sßohnzimmer, d)ie ich eS bir 
d)ünfd)en möchte. ©S ift groß unb l)ed. $n ber Glitte fteht ber Sifh, auf 
beffen harthölzerner glatte fi<h arbeiten läßt, ohne baß man adzu große 
Slbnü^ung zu fürchten braucht, düe eS bei ©eräten aus d)ei<hent polz ber 
$ad ift. ©in haar ©effel in gefälliger, einfacher $orm flehen babei. §n einer 
behaglichen ©de hat baS ©ofa ober ber Sidmn feinen ^3lah gefunben, am 
heden genfter fteht beine Sdähmafchine unb bein Slrbeit§!orb. 55iedeicf)t ^aft 
bu ein SSüfett, ober toaS toeniger Sftaum einnimmt, ein 33ertifod) ober eine 
ßommobe. ©inige einfache, hübfhe Silber fdjmüden bie SSänbe, unb auf 
bem genfterbrett ober im 33tumentifd) bringen ein paar grüne Pflanzen einen 
erfrifdjenben Son ins ©an^e. Uhr unb SBÜdjerbrett fodten nidE)t fehlen. Sie 
Vorhänge aber bürfen bie $enfter nicht berhüden, fonbern nur garnieren 
unb bem ©onnenlidjt ben ©intritt nicht toehren. 

9lun d?eiß ich natürlich nicht, ob bu mit biefer ©inridüung in adcn Seilen 
einberftanben bift; benn eS gibt ja dürflich biete 5dJöglid)!eiten, fid) ein 3im= 
mer einzuridjten, unb fo möd)te ich bid) auf einige nichtige, leitenbe ©runb* 
fäfce, bie bei ber ©inridjtung einer Söohnung maßgebend finb, aufmerffam 
machen. 33or adern bergig bie 3d>edbeftimmung beS SBohnzimmerS nicht. 
©S fod 2B o h u r a u nt unb nicht SlufbedmhrungSort für eine möglichft reich* 
haltige StuSdmhl bon pauSgeräten fein. Ser Sdenfd) fod fich barin h^ttttelig 
fühlen, er fod gern barin bertoeilen. $ann er baS, toenn ihm feine 35e* 
toegungSfreifjeit geftattet ift? $ä) benfe nicht. Sarunt frage nicht, d>aS gehört 
ZU einer f o m p l e 11 e n SßohnungSeinrichtung, fonbern, büe groß ift ber 
dtaum, ber mir ^ur Verfügung fteht? SSer^idjte lieber auf ein §au§geräte, 
loenn bu e§ nicht harmonifd) in bein SBohngimmer einfügen fannft. Senn 
bie Uebereinftimmung bon SBohnraum unb SBohttgerate 
ift eine pau^tfache. Senfe bir in einem fleinen Söohngimmer ein gro^e§ 
SSüfett. ©§ mag an unb für fid) fchön fein, aber e§ erbrüdt ade§ übrige unb 
ftedt e§ in ben ©chatten. Sßo-bu ftehft, fiehft bu nur ba§ 33üfett. Ober ba 
ift ein Sitoan mit einem großartigen Umbau. Sßie un^toedmäßtg unb barum 
unfd)ön! Samit fomme id^ and) gleich $u einem feiten ©runbfah: 3 h* e d^ 
entfhrechenb fod bein §au§geräte fein, ^rage bid): ©rfüdt e§ bie ihm 
^ugetoiefene Slufgabe, ober hot e§ ©igenfd)aften, bie feiner ^toedbeftimmung 
hinberlid) finb ober ihm ^urn Nachteil gereidjen? $ft e§ j. 35. nicht ein 9^a(h s 
teil, toenn ihm aderlei ©äulhen, u f^- aufgeleimt finb, 


2)a$ Sßo^njimmer. 
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bte mit der geit leicht bcfcl;äbtgt loerben, bte gubcm immer bie ©taubanfamm* 
tung begünftigcn unb baburd) ber tpaugfrau biel unnötige Stühe nnb Strbeit 
Oerurfad)en? gum ®Iud bat bie Stöbelinbuftrie in ben lebten fahren banf 
ber Semübungen bon ^unftgetoerbemufeen unb fünftlerijcb gebilbeten §anb» 
merfern eine etttfd)teöcne SBenbung bom Untoabren, grobig Sufgegugten gum 
Sinfacben, fpatmontfd)ett, 2Sabren gemalt. Xannenmöbet loerben nicht mehr 
fo häufig mit einem §artbolgmafer bemalt, fonbern man lägt ebtlicb ben 
Stafer gelten, ben ibm bie Satur bertieben bat, unb gibt ihm ein fiübfcfjeS 
ülugfeben burd) Seigen ober betten Sact. Unb fiebe ba, toie gut ba§ augfiebt 
unb toag für fcböne UBirtungen man errieten fann. 2ttfo taufe tein §aug= 
gerate, bag ein anberg, beffereg Sttateriat bortäufcben toill at§ bag, aug bem 
eg beftebt. ß§ mirtt tbie eine Büge. ©ei auch in beinern ftöobngeräte ehrlich 
nnb toabr! 2ßag nun bie ^arbe ber Stöbet betrifft, fo bängt bag febr bom 
Saume ab, in ben fie gu fteben tommen. Qm allgemeinen finb gu buntte 
Stöbet in einem SBobttgimntet ungtoedmäfjig, ba auf ihnen ber ©taub leicht 
bemerkbar ift (toag gtoar nad) einer ©eite and) fein ®uteg hätte), nnb gtoeiteng 
machen fie bag .gimmer leicht büfter unb geigen rafdjet ©guren ber Stmütjung. 

SSorbänge unb Xifdjbeden fottten aug gutem, toafcbbarem ©toff gemacht 
fein, ©ehr bübfd) loirtt eine 2ifd)bede aug roher Seintoanb mit eingetoebter 
ober aufgenäbter farbiger Sorte. Steifte Stutlborbänge, bie nicht Seit über 
bag genfterbrett binuntergeben bürfen, machen ein gimmer überaug bell nnb 
freundlich- Seinenborbänge finb bor altem bauerbaft, aber toeniger tid)tburch= 
täffig. Sefeftigt man fie mit großen Singen an ben ©langen, fo baft fie leicht 
berfdjoben toerben tonnen, fo ift biefem Uebetftanbe auch abgebotfen. ©ine 
grattifche Slrt, Vorhänge an grobe Singe gu befeftigen, beranfdfautidjen foU 
genbe gtoei Stbbitbungen: 


prafttifcfye Rrt, Oorfyänge 311 befeftigen. 

Sßoljl in ben meiften Sßofnftuben ftnbet ein $üoan ober ©ofa feinen 
$ft ber Staunt aber ettoa§ befd)räntt, fo riefte lieber nur mit einem 
Sorbfeffel ober ^toeien ein behagliches $eierabenbfläfcfen fer. Äiffen mit 
farbigem $attum ober Seinenbe^ug rnad^en ftd) fefr fübfd) in ben ©effeln. 

Unb toenn bu nun nod) ein ^ßläfcfen -$ur Verfügung h a ft, an bem bu 
einen SRufefif unb gugletch 2Iufbetoafrung3ort für glidfaefen ober bgl. am 
bringen mödjteft, fo meift idj bir einen guten 9tat, toie bu für toenig ©db 
felbft eine Xx ufe anfertigen lannft. $aufe in ber ©fejereifanblung eine 
faffenbe, ftarte SJifte mit gutem S)edel. $n ber ®ifenfanblung beforgft bu 
gtoei ©garniere unb berbinbeft Sifte unb ®edel bamit. Sßenn bu bie ©aefe 
aber nod) ettoa§ feföner unb foliber faben toiHft, fo läffeft bu bir bie stifte 
00 m ©djreiner au§ rof em Sannenfola anfertigen. S^un bef ängft bu fie ring3* 
um, ober and) nur auf brei ©eiten, mit fübfcfer üüiöbelcretonne, ober au§ 
rofer Seintoanb unb farbiger 23orte fertigft bu felbft ettoa§ §übfd)e§ unb 
fieferft e§ mit Nägeln oben am innern 5Ranb ber ßifte. gür ben gefolgerten 
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Snftcmbtyaltmtg beS 9BoI;n3immerS. 


Sed'el bertoenbeft bu gegupfte ober aufgetöfte SBotlc ober and) billiget SRoft' 
paar, ba3 bu fdpön gleidpmäftig in ber Witte eüoa§ erpöpt, au^breiteft, bann 

mit einer ©cpicpt ©dpaftootle bebedft 
nnb mit einem ©tücf Emballage über^ 
§ief)ft. ©rft gutept toirb ber Itebergug 


barüber genagelt nnb ber 9tanb be§ 
Sedete mit einem Volant ober einer 
9tüfdpe bergiert, nnb bn paft eine gang 
pübfcpe Srupe nnb einen netten 9Xupe= 
f4s gugieidp. 

üftodp möchte idp ein paar Söorte über 
bie Seppidpe fagen. ©eftatten beine 
©erpättniffe bie 2lnfdpaffung folcper, fo 
toäpte $ntaib ober Sinoleum. Qnlatb 
ift eÜoa§ teurer ate Sinoleum, pat ba^ 
gegen ben ©orgug, baft ba§ dufter fiep 



Selbfiangefertigte tErut)c. 


nie abnüpt. ©ute ©toffteppidpe finb teurer, palten aber toärmer nnb ber= 
langen rnepr $eit nnb itraft gn iprer SReinpaltung; faprbare Seppicpbürften 
erteidptern biefe Arbeit. 


Snftanfcpaltung be3 ®opttgtmmer£. 

3ft bein SBopngimmer nun fobepaglidp al§ möglicp eingeridjtet, fo forge 
auep bafür, baj$ ipm feine ©epaglidpfeit erpatten bleibe, inbern bn e£ immer 
in guter Drbnnng pältft. Sie t ä g I i dt) e Hauptarbeit ift ba§ Lepren 
be§ $uf3boben§. ©effel, ©dpemet nnb anbere leidet tragbare ©egenftänbe 
toerben an§ bem gimtner entfernt, bamit fie niept pinberlidp feien. Wit ber 
langen ©tielbürfte polt man nun guerft ben ©taub unter ben übrigen 
Döbeln perbor nnb ift toopl baranf bebaept, feine ©de gn bergeffen nnb and) 
feinen ©taub unnötig aufgutoirbetn. ©3 ift nidpt ratfam, gleiep gn Slnfang 
Süre unb^enfter gn öffnen, toeit ber baburep entftepenbe Suftgug ben ©taub 
gang unnötigertoeife anfjagt nnb ipn toopt audp toieber unter bie Wöbet, 
unter benen man ipn erft perborgepott, entfüprt. ©rft naep bem Sluftoifdpen 
forge man für gepörigen Surdpgug. $ft ber ©oben an§ Sannenpolg ober 
mit Sinoleum belegt ober mit Delfarbe beftriepen, fo toirb ber gurüd= 
gebliebene ©taub mit einem feuepten, ftarf au§gerungenen Sappen auf- 
getoifdpt, bei ^ßarfettböben nepme man einen tooftenen Sappen unter bie 
©lodpbürfte nnb büfepe fo auf. 2Benn bie ©tube gut gelüftet nnb ftaub* 
frei ift, Serben bie Wöbet abgeftanbt. Sftidpt gn bergeffen ift babei, baft 
£if<pe, ©effel n. bgl. audp ©eitentoänbe paben, an benen ©taub paftet. ?Xndp 
©efirnfe, Seiften, ©ilberrapmen Serben abgeftanbt. Wan fapre niept gietto§ 
in ber ©tube perum nnb toifepe halb ba halb bort, fonbern beginne an einer 
©eite nnb toifepe ber SReipe nadp alles ab. ©o ift man fieper, bafo nicptS 
bergeffen toerbe. ©ebient man fiep eine§ ©taubtudpeS, fo faffe man e§ forg* 
faltig gufammen, fcpüttle e§ fleißig au§ nnb fdptoenfe e§ niept Haie eine flat' 
ternbe $apne im ^unmer ptn nnb per. 3 U ©taubtüdpern bertoenbe man 
tteidpeS, nidpt fafernbeS ©aumtoollgeug nnb toafepe fie bon sjeit gn $eit. 

Sie befte Slrt, ben ©taub gn entfernen, ift aber ungtoeifelpaft ba§ Stuf* 
mifdpen mit einem fendpten Sucplappen ober Hirfdpleber. SBirb baS Seber 
ober Sudp gut auSgebrüdt, fo entftepen auf ben Wöbetn feine naffen ©treifen, 
nnb man ift bnrdpan§ fidper, ben ©taub grünbtidp entfernt gn paben. ©ang 
nnbernünftig ift ber ©ebrandp eine§ $eberhüfdpe§, Haeit baburep ber ©taub 
aufgetoirbett inirb. 


















Sag ©djlafgimmer. 


IS 

Stuf bie tägliche folgt bie grünblidjere toödjentlidje Reinigung, 
bei ber bem gußboben nod) größere Slufmerffamfeit gugetoenöet toirb. (lieber 
bie Seljanblung ber betriebenen gußböben unb Sobenbelage fiefje „tRei* 
nigunggarbeiten im gefamten §augfyalt".) 33ei ber toödjentlidjen Steinigung 
fomrnen and) bie genfter an bie Sieifje. Sie fleinen Sorfjänge toerben 
entfernt unb auggeftaubt. SDtit bem §irfd)Ieber unb {altem Sßaffer toäfdjt 
man bie ©djeiben, trodnet mit bem gut auggebrüdten Seber gut nad) unb 
reibt fie, toenn fie gang troden finb, mit toeidjem 3 e ii u n93bcü)ier ab. Stic 
aber bürfen genfterfdjeiben getoafdjen toerben, toenn bie ©onne barauf 
fdjeint, toeil fie fonft „blinb /y toerben. 

Sag Sibftauben toirb in gleicher SBeife toie bei ber täglichen SReini^ 
gung, toenn möglid) nod) grünblicßer, beforgt. Sorbfeffel toerben babei ing- 
greie genommen unb gut abgebürftet. Sitoan unb ©ofa toerben fdjon bor bem 
Sobenreinigen gut auggebürftet, gelegentlich and) geflopft unb bann mit einem 
Sudjebebedt. (©ie^e and) bagßafntet über „Steinigunggarbeiten im^augfjalt".) 

Sag ©djlafgimmer, 

Su £)aft bir tooljl nod) nie überlegt, toie biel 3 e ü f^ineg &ebeng ber 
ffltenfcf) im Sette gubringt? SRedjnen toir täglich ad)t ©tunben, fo macht bag 
genau ein drittel unfereg Sebeng aug. 2öäf)renb biefer &xt geht in nuferem 
Körper SBid)tigeg bor. Sag bon ben ©inbrüden beg Sageg ermübete §irn 
ruht aug, bie Sterben, bie toie bie ©aiten eineg SDtufifinftrumenteg in fteter 
©djtoingung finb, fommen gur 3tuf)e, bag Slut fd)afft bie ©rmübungg* 
probufte fort unb erfefet berbraudjte ©toffe burch neue. Slber biefe Vorgänge 
fön neu ficf) nur bann richtig abtoideln, toenn eine genügenbe Suftgufupr \tatu 
finbet. Saraug ergibt fid) bie Stottoenbigfeit, ben Staum fo gu toählen unb 
einguridjten, baß biefe toicptigen ^örperfunftionen richtig bor fiel) gehen fön*, 
neu. ©g ift alfo bor allem nötig, baß bag ©djlafgimmer geräumig unb leidet 
gu lüften fei. §bgienifer forbern für febe ^3erfon 15 m 3 ©d)Iafraum. ©benfo 
nottoenbig toie bie Süftung ift aud), baß taggüber bie ©onne möglid^ft um 
ge^inberten ftutxitt habe. Su toirft alfo fd)on barum Sebacpt barauf nep* 
men rnüffen, SDtöbel, allfällige Seden ufto. fo gu toäplen, baß ihnen bie 
©onne nieptg anpaben fann. Sielfacp toerben in ben ©cplafgimmern feptoere, 
bunfle Sorpänge angebracht. SDtir fepeint mit Unrecht; benn einmal finb eg 
Staubfänger unb bann bertoepren fie ber ©onne ben ©intritt. Sin ©taugen 
berfepiebbare Seinenborpänge finb and) pier überaug ^oraltiftf), folib unb 
babei fepön. SBill man eine ©inrieptung paben, bag 3immer gu berbunfeln, 
fo fann man ba, too Säben fehlen, bidf)t am genfter gang gurüdfdjiebbare 
bunfelblaue ober grüne Sorpänge anbringen. 

Sag Seit Sag toieptigfte ©tüd im ©epfafgintmer ift natürlich bag Sett. 
Siele beborgugen eine eiferne SettfteHe, anbere finben bie pölgerne mepr 
nad) iprem ©efepmad. Son beiben Slrten fiept man ja in ber Sat and) reept 
gefällige formen, ©inen §auptborgug ber eifernen Settftelle bietet if)re 
leiste Sleinpaltung, ba fid) baran toeber Stilen nod) gugen finben, in benen 
fid) ©taub unb Ungegiefer feftfepen fönnte. Unb ebenfo praftifd) ift and) 
bie ©taplbraptmatrape, toeil fid) ba nid)t fo biel ©taub feftfe^t unb bie 
müfjfelige Slrbeit beg ©onneng toegfällt. Sefonberg gu empfehlen finb,bie mit 
l)origontaler unb bertifaler geberung, ba foldie mit nur I)origontaler ©d)nm 
rung in ber üDtitte leidjt einfinfen. ©g toirb and) gefagt, ©tal)Ibra^tmatra^en 
feien im Sßinter falt. §iegegen unb gugleid) alg ©^oner gegen bie Ober* 
matrabe laffe man auf bie ©ta^Ibraf)tmatraße einen girfa 5 cm biden 
©c^oner aug ©eegrag mad)cn. 
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Sag Schlafzimmer. 


Sag befte Material für bie Dbermatra^e ift immer noch Stoßhaar, bag, 
ioenn eg in guter Dualität angefd)afft unb richtig behanbett toirb, bon un* 
begrenzter ©altbarfeit unb ©laftizität ift. ©eringeg Stoßhaar ift mit SSüffel* 
haar bermifdf)t, bag glanzlog unb rauf) ift. Sticht jebe gamilie ift natürlich 
in ber Sage, fidj §aarmatraben, bie im ^ßreig ziemlich hoch ftehen, zu leiften; 
ba hot man atg ©rfab folgenbe Materialien: giber (eine Sßflanzentourjel), 
i?abof ober Sßflanz'enflaum unb ©eegrag. giber ift bem ©eegrag aud) bom 
öfonomifcf)en ©tantyrnnft aug ganz entfliehen borzuziehen. 

Sag gefünbefte Sopffiffen ift ein foldjeg aug Stoßhaar. gn bag iueidf)e 
geberfiffen berfinft ber ffiopf, unb eine richtige Suftzirfulation unb Slug* 
bünftung ift gar nicht möglich- SSerioeic^Iid)te Äobfnerben unb £aaraug* 
fall finb bie folgen beg @cf)iafeng in geberfiffen. itinber foHten bor allem 
an Stoßhaarfiffen getüöfmt ioerben. gum Sedbett toähle man im ©ommer eine 
SBoß* ober ©tebbbede, im Sßinter fann noch eine glaumbede bazufommen. 

Qnftanb^aftung ber S3etten unb Schlafzimmer* SSiet Slufmerff amfeit 
fchenfe ber täglichen Slrbeit beg SSetteng. geber ©d)läfer foßte baran ge* 
toöhnt toerben, beim Slufftefjen gleich bag Sedbett zurüdzufplagen, bamit 
bag SSett gut augtüften fann. 33ei fd)bnem SSetter rüdt man Seitüdjer unb 
Riffen and) ettoa auf ©titl^ien aug genfter. ©rft toenn bag 39ett gut aug* 
gelüftet ift, toirb bie Dbermatra^e getoenbet unb mit bem ©cf)oner aug 
meinem Molton bebedt. Sie SJettüdjer roerben forgfältig glatt geftridjen 
unb ihre Snben unter bie Matratze gefdjlagen. Sille Seden, Riffen unb 
Süd)er toerben in eine regelmäßige Sage gebradjt. Md)tg ift abftoßenber 
atg ein unorbenttid) gemachteg SSett. @d)toere Settübermürfe finb zu ber* 
rneiben, ba fie eine bollftänbige Surd)Iüftung beg SSetteg taggüber berf)inbern. 
©inb bie S3etten gemalt, fo toirb ber 2Bafd)tifd} gereinigt. Sie 2Safd)fd)üffel 
ioirb geleert, auggefbiilt unb mit einem Sud), bag fidj in gorrn unb Slug* 
fetjen gut bon ben übrigen §augf)altunggtüd)ern unterfdjeibet, auggerieben, 
ebenfo ber SSafchfrug. ©täfer unb glafdjen finb zu faulen unb ber SBafdj* 
tifd) mit feuchtem Sud) abzureiben. — glede unb ©d)ntubränber auf ben 
Marmorbtatten ber SBafd}* unb Siadjttifche entferne man mit in ffiodjfalj 
getaud)ten Sappen. 

Soilettegefcpirre finb bon geit zu geit etuer grünblichen Reinigung zu 
unterziehen. Slm beften fann man bag gefegehtlid) ber Sßäfd^e beforgen, in* 
bem man fie mit ©obatauge augtoafdjt, gut fbült unb trodnet. ©lafierte 
Songefd)irre (Stadftgefchirre), nicht aber emaillierte Soiletteeimer, fönnen, too 
eg nicht anberg geht, mit einigen Sropfen@alzfäureborficf)tig gereinigt toerben. 

Ser ©taub auf bem SSoben toirb bei tannenen, mit Delfarbe geftridjenen 
33öben ober bei Sinoleumbelag feucht, bei ^ßarfettböben mit bem glaumer 
ober einem tooßenen Such aufgenommen. 

SSettborlagen f drittelt man an bazu geeignetem Drt aug; zum ©d)luß 
toirb aßeg fauber abgeftaubt. 

©roße Slufmerff amfett toibme ber gnftanbhaltung ber SSeiten, unb um 
bir ja mit gutem Sftat bienen zu fönnen, höbe id) mit einem g ac ^uiann 
3Uidfbrad)e genommen, ber mir eüoa folgenbeg fagte: 

Stach meinem Safürbalten fann jebe§ Söett, bag fauber gehalten unb richtig 
behanbelt toirb, ben hhQÜuifchen Slnforberungen genügen. Sßag nü^t eg ben 
grauen, fid) bag moberne, aßen t)pgtertifc^ert Slnforberungen entfbrechenbe S3ett 
anzufd)affen, menn fie eg nicht richtig behanbeln fönneu? 

Sie betten bilben bod) für bie gamilie eine große Sluggabe, begioegen muß 
man ihnen auc^ aße ©orgfaft angebeihen taffen. S5or aßern fehe man bei ber 
Slnfd)affung bon S3etten nur auf ganz 0 Ute Dualitäten beg Materialg, toie §aar, 
gebern, glaum, Srildje ufto.; benn nur bag S5efte ift gut genug. 


Sa$ ©chlafgimmer. 
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Siegebermatra^e foE, toenn möglich, minbeftenS gtoeimal im 3?ahr ins 
grete gebraut unb gehörig gebürftet, aber nicht ettoa mit bem Klopfer bearbeitet 
Serben, ba baburd) nur ber ©toff unb baS barunter liegenbe Material gerfcfjlagen 
toirb. Ser öortjanbene ©taub fornmt gum größten Seil bau unten in bie gebern, 
unb genügt alfo gehöriges 2luSbürften. 

©ine Unfitte ift eS, bie 2Jiatra|en am 93oben liegenb ben gangen Sag ber 
©onne auSgufe^en unb bann am 2lbenb mit bem Klopfer gu bearbeiten. äftan er* 
reicht babei nichts, als baft $aar unb Srildi) bon ber ©onne berbrannt unb burch 
bas $lof>fen gerfd)Iagen toerben. Sie Eftatrahen toerben am beften an einem nicht 
gu feigen Sag an bie Suft gebracht, mit einem 6toc!e leicht geflopft unb gehörig 
gebürftet. Ulß ©d)uh ber 9Jiatra|e gegen ©chtoeijjabfonberungen empfiehlt eS fid), 
gtoifd)en Seintudb unb Eftatrabe ein ©tüd Bolton gu legen. baS aber bie gange 
SJiatra^e bebeden foE. 

©eegraSmatraben bebingen fleißigeres Umarbeiten mit jebeSmaligem 
9iad)füEen, toas bei gibermatra^en nicht ber gaE ift. $af>ofmatraben finb fel)r 
toeid), aber im Seitraum bon 8—10 fahren boEftänbig auSgenu^t; baS Material 
baEt fiel), ©in fold)e Uftatrabe fann auf §altbar!eit feinen Slnfprud) machen. 

SSon ber 33et)anblung bon SRo^aarmatra|en l)ängt natürlich auch ibjre 
ßebenSbauer ab. ©in Umarbeiten foEte aEe 4—5 galjre gefd)ehen. ©S empfiehlt 
fid^, baS §aar jebeSmal gu toafd)en, toaS aber nur im ©ommer bei fd)önem Wetter 
gefd)ef)en barf. Sftachbem bie äftatra^e aufgemacht ift, toirb bie WoEe forgfältig 
abgenommen unb baS §aar gehörig auSgefcfjüttelt, um ben größten ©taub barauS 
gu entfernen, hierauf fornmt baS §aar in einen Suber un ^ mirb nun bei ftets 
laufenbem f a 11 e m Waffer gehörig getoafchen. SaS fo bon aEern ©taub befreite 
§aar mufe am gleiten Sage aud) boEftänbig getrodnet toerben. ©S toirb gu biefem 
3toed an ber ©onne, am beften auf 5!ieS, gement ober 5lfb^altboben ohne Sud)* 
unterläge bünn auSgebreitet. braucht baS Srodnen mehrere Sage, fo ift bie ©la* 
ftigität ber §aare gefäljrbet, ba fie geleimt finb unb burd) langet geud)t=£iegen* 
taffen fid) eben ber ©toff löft. Sie WoEe foEte nid)t getoafchen ioerben, ba fie 
gerne filgig toirb. 

©el)r biele §auSfrauen finb ber Meinung, baft bie geberbetten (S)edbetten unb 
Riffen) überhaupt feiner Reinigung bebürfen. Wenn fie bie betten gehörig lüften 
unb fonnen, fo fei ber ©ad)e ©enüge getan, unb mehr bebürfe eS nid)t. ©ine 
irrige Meinung; benn bie gebern unb ber gtaum bebürfen ber Reinigung ebenfo* 
gut, toie bie §aare ber -Dlatrabe. SufammengebaEte unb toerfcfjtoi^te gebern fönnen 
natürlich feine Wärme mel)r geben unb gelten, toenn fie nid)t bon Seit B u Seit 
gereinigt toerben, gugrunbe. 3^icf)t jebe |>auSfrau fann eigenfyänbig gebertoäfd)e 
bornehmen; benn bie gebern foEten nicht mit Waffer, Jonbern mit Santpf gereinigt 
toerben. Siefe Arbeit läßt man am beften burch ein auf bem Sßlabe gut ein* 
gerichtetes ©efd)äft tiefer Branche beforgen. Sie gebern unb ber glaum toerben 
in eigene bagu gebauten 9ttafd)inen bon aEem ©taub befreit unb fommen in ein 
Samüfbab, baS ben ben gebern anhaftenben ©cf>toei§ unb ©dfjrnub entfernt unb 
fie toieber lodert. Wer tiefe Arbeit nicht aus ber §anb geben toiE, berfud;e eS 
mit folgenbem Verfahren: 9Jian gebe bie Settfebern in einen guber unb fteEe 
biefen an bie ©onne (bei SBinb leidet beden). 5Ead^ Verlauf öon gtoei ©tunben 
fd^toinge man fie immer nadjj ber gleiten ©eite. 5luf biefe Sßeife faEen bie nadten 
geberfiete gu ^öoben unb ber ©taub fliegt babon. 

©ine grünblid)e Reinigung ber 35ettftüde ift befonberS nad^ einer ^ranfljeit 
unerläftlicf), f)anbelt es fid) boi^ babei bireft um bie SeSinfeftion, um bie SBefei* 
tigung ber HnftedungSgefafjr. ©S genügt aber abfolut nid)t, baS Sedbett ober 
Riffen eingepadt einer SeSinfeftion gu untertoerfen. Sie gebern finb ein fdjtedfjter 
Wärmeleiter, unb toenn aud) ein SSettftüd einge^adt einer §i^e bon 125 ©rab auS^ 
gefegt toirb, fo bringt biefe §% ntd^t in bie gebern ein. 5lber and) fonft ift eine 
periobifd6>e Reinigung ber ^Bettfebern in ber angeführten Weife fet)r nötig, um bie 
oft burd) jahrelangen ©ebraud) unb burd) bie HuSbünftungen beS ^ör^erS gufam^ 
mengebaEten gebern gu lodern unb aufgufrifd)en, bamit 53ettbeden unb Riffen 
toieber ihre urfürüngliche güEe unb Weid)h ß tt erhalten. Wohl toerben bie 93ett* 
ftüde gutoeüen auSgefloüft unb an bie ©onne gelegt; jebod) ift ba§ EuSlegen im 
©ommer bei großer §i^e fd)on an unb für fidh gang ungtoedmäfcig, toeil burch 
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bie ©intoixlung bex ©onnenftxahlen bie gebexn unb Söffen üerbxannt, babuxd) 
fprobe gemacht unb burd) bag Stopfen sexfd)tagen Serben. Saf; bie betten an 
einem feuchten, nebligen £ag nicht ing gxeie gebracht toexben büxfen, ift felbft= 
bexftänblid), ba bie gebexn bie geud)tigteit bex Suft auffaugen toüxben. ©ans 
oextehxt unb unangebxad)t ift eg, neue gebexn in gebxaud)te, nicht gexeinigte Seit* 
ftüde nad)sufüllen; benn in fuxgex $eit ballt fic£) and) bag fxifche gebexnmatexial 
Sufammen unb geht bann mit. bem alten gugxunbe. @d)einbax unbxaudjbax ge* 
moxbene Ziffern unb Sedbetten bebüxfen nid)t beg Jtachfüdeng, fonbexn lebiglich 
einex gxünbltd;en Samf}ftoäfd)e, um ttuebex tabedog gunt ©ebxaud) §u fein. 9iatih> 
lieh nxüffen mit bex Reinigung bex gebexn aud) bie gaffungen getr>afd)en obex 
buxd) neue exfe^t tuexben. 

Sag Sabesimmer* 

Söenn man toeiß, meid)’ mistige gmtltionen unfexe ^ctutpoxen buxd) 
ihxe ©chtoeiftabfonbexung füx unfexe ©efunbljeit su exfüllen haben, läftt man 
eg fid) angelegen fein, biefe s $oxen, bie buxd) ©taub unb ^autabfioftungen 
bexftopft toexben, miebex su öffnen, unb eg exfdjeint bag Saben alg eine not* 
toenbige Sebengbebingung. Stefe ©xlenntnig ift l)eutsutage faft allgemein, 
unb fo fud)t man fid) in SBohnungen, loo ein Sabegimmex feljlt, auf bex^ 
fdjiebene 2ixt gu Reifen. s 2ln bem einen Dxt toixb in bex SKafd)lüd)e eine 
Sabeeinxid)tung eingexid)tet, an bem anbexn in bex ^üd)e, too bann bie 
SBanne rneift mit einex §olgtafel bebedt unb toie ein ^üd)entifd) bextoenbet 
toixb. ^n gällen abex, too fid) toebex bag eine nod) bag anbexe exmöglid)en 
läjjt, behilft man fid) mit einem 2Bäfd)egubex obex mit einex ©ihbabemanne 
obex mit einem SRunbbab, b. i. eine meite, runbe ginlbabetoanne, in bie man 
fid) ftellt unb mit einem gxoften ©d)toamm abtoäfd)t. 

3ux ©xtoäxmung beg aBaffexg finbet man l)eute faft übexall ©agbabc= 
Defen, fie finb im ©ebxaud) bie einfad)ftcn unb beanfüxud)en — tocnigfteng 
bie neuexen ©t)fteme — fe£>x toenig s Jiaum. 

Unmittelbax nad) bem Sab, folange bie SBanne nod) toaxrn ift, unb bebox 
fid) ©eife unb ©cfjmub an ben Jtänbexn feftfe^en, foll biefe nad) iljxex 2lxt 
gexeinigt toexben. Sadiexte, emailliexte unb 3tnfbabemannen toexben mit 
einem meinen ©eifenlaü^en obex mit einex Süxfte auggexieben, baxauf ge= 
ffmlt unb auggetxodnet. Sled)bxmnen obex bexginnte SSannen bel)anbelt 
man mit ©obatoaffex obex mit ginnfanb. ©aubexeg ©fmlen mu^ allen btefen 
^Reinigungen folgen, ^olgbabetoannen fd)euext man mit ©anb unb fd)toefelt 
fie bon ,geit tnbem man fie im gxeien übex bxennenben ©d)toe= 

fei ftütyt. Sen Sabeofen behanbte man in jebex §infid)t genau nad) bex 
jebem beffexen Ofen beigefügten unb metft an leidet fid)tbaxex ©teile im 
Sabegimmex angebxad^ten Soxfdjxift. Sie 2ßaffexl)a$nen follen gut funltio^ 
niexen unb ftetg blanf fein. §lud^) im toeitexen fefje man im Sabestmmex 
felbft auf Dxbnung unb ©aubexfeit unb benü^e eg nic^t alg Slufbetoa^xungg^ 
oxt füx fd)mu^ige 2öäfcf)e u. a. m. 

2)er aiborü 

Sind) btexübex möchte i^i bix ein ümtx Sßoxte fagen. Sesieljft bu eine 
SBofjnung, in bex lein SBaffexllofett obex lein fold)eg mit einfad)ex ©f)ülung 
ooxl)anben ift, fo foxge füx eine gute Sentilation, bamit bie auffteigenben 
©xubengafe, bie fic^ befonbexg im ©ommex unangenehm bemexlbax mad)en, 
nid)t and) in bie Sßolmung bxingen. Siefem llebelftanb begegnet man meift 
auch babuxd) mit Sxfolg, ba§ man ©hIo^ a ^ ben SIboxt in bie ©xube 
gibt. Sie Reinigung beg ^lofettg hctt, toenn eg fich tm Sabesintmex befinbet, 
täglich, fonft eim big stoeimal toö(|entli(h su exfolgen, inbern bie ^ox^eltam 
fd)üffel mit ©eifen= obex ©obalauge gxünblid) auggetoafd)en unb and) bex 
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übrige SRaum nach ©rforberniS gereinigt ttrirb. Bernadjläfjigte Slofeite tocr* 
ben mit ©algfäure behanbelt, inbem biefe auf einen um eine alte ©tielbürfte 
getrudelten Saften gegoffen toirb. Unb bann lajfe man im Eibort nie ^u* 
gefd)nittene§ geitungSüaüier ober ba§> ben fjipgtentfd^ert Slnforberungen beffer 
entfttredjenbe Älofettpapier fehlen. Sind) ©eife unb panbtuch feien an ihrem 
Pa£, faßS eine ©inrid^tung 5 um EBafdjen ber §änbe Vorhanben ift. 

Sie Slüdje. 

Bon gelten SBänben bli^t blaule§ ©efd)trr, ber toeifjgeffeuerte Sifd) fieht 
au§, ai§ ob er'S mit febem ©alontifd) aufnä^me, aße§ atmet ©auberleit, unb 
mit ©top überblickt Sie §au£frau it)r Süthenreich, in bem fie feben Sag ein 
Üaar ©tunben ^ubringt. ©age mir einer nur nicht, Südjenarbeit fei niebere, 
gebanfenlofe unb unbanlbare Arbeit, ©ie fann e§ ja fern, man lann febe 
Arbeit auf ^toei Wirten tun, unb toie man fie tut, djaralterifiert ben EJlenfchen. 
2öie bie Südje, fo bie $rau, fie ift ein @f)iegelbiib ii)re§ ©haralter§. Saft 
bie $rau geraSe in ber Südf)e hunbertfäitig ©elegenljeit I)at su beulen, ^u 
überlegen unb $u urteilen, baft fie ba ihre BerftanbeSträfte faulen lann, toirft 
bu in ber $oige ttodE) erlennen lernen. 3BoI)I bem tgautyalt, in bem in ber 
Süche eine §au§frau toaltet, bie getoöhnt ift, %u beobachten unb ihre Be* 
obachtungen auch $u Verwerten. 

üftun aber tooßen fair un§ ba3 SücheninVentar näher beferen, §auf)t* 
ftüd ift ber §erb unb am Verbreiteten ber Äoljlenljerb. Ser gc* 
bräuchlichfte ift toof)l ber fog. fran^öfifdje S o <h h e r b, ber au§ 
lädiertem ober emailliertem ©ifenblech hergefteßt unb für poi$* ober Sohlen* 
feuerung eingerichtet toerben lann. Sa3 $eucr brennt an bie eiferne £erb* 
platte, bie, fo er^t, ben barauf ftehenben Soffen ihre §i£e abgibt, f>erbc 
mit gradierter perS^Iutte unb lädierten ©eitentoänben finb praktifcfjer, bie 
mit polxextex glatte unb emaillierten EBänben fd)öner. Ser §erb ift mit 
einem ober gtoei Bratöfen unb 2öafferfd)iff Verfehen. ©in guter §erb foß 
bie gä^igleit befi^en, ba§ geuerungSmaterial gut $u Verbrennen. $ft *>ie 
glatte einmal erpi^t, fo lann mit ber Neuerung fehr gebart toerben, inbem 
man bie Deffnungen am ^euertürchen mehr ober toeniger f erlieft t, ober tnenn 
ein gan^ iangfameS geuer erforberiicf) ift, bie ©lut mit eÜoa§ angefeuchteter 
5 IfdE)e bebedt. 9 ftan foßte nie einen ^u großen §erb I)aben, toeii bann eine 
unnötig grofte Eftaffe Von ©ifen unb ©tein erlügt toerben mn|. Samit e§ 
immer gut brenne, ift nötig, Boft unb $üge fanber 5 U ipien. ®er 3Xfcf)ert^ 
bemalter toirb fleißig geleert, ber SRoft bei jebern Einfeuern Von Schladen 
gereinigt unb bie giige ctfle t)ier bi§ fünf Eöochen Vom SRde befreit. < 

©in bei un§ nod) toeniger belannter §erb für ^dfcufeuernng ift ber 
©ruberer b. ©r beftept in ber §auütfacf)e au§> einer Eod)- unb einer 
?$ärmeröl)re unb einem ^euerung§laften, in bem fiep bie ©lut befinbet. 
Sa£ Brennmaterial, eine 5lrt So^Ie, au£ Braitnlo^Ien ^ergefteßt unb 
© r u b e gereiften, brennt Sag unb 9 ^acf)t. Einbrennen ber ©Reifen fotoie 
5Rand^ unb Sunft merben bei biefern £erb Vermieben. Sie 3ubereitung ber 
©peifen erforbert leine ftete Uebertoa^ung, nnb bod) toerben fie barin fepr 

fdtjmad^aft- 

2Bo ©a§ feplt, pat fiep ber $ e troll) erb eine grofee Beliebtheit er* 
trorben. Sie ^nbuftrie forgt bafür, bafe antf) hier aßen 2öünfd)en ^ed^mtng 
getragen toirb. ©ine befonbere EXrt ift ber El r b e n t, mit SRunbbrenner unb 
fehr ftarle §i^e er^engenber flamme, ebenfo aud^ ber SßetroIgaSh e r b, 
in toeld£)em ba§ ^ßetrol Vergaft toirb unb ber bem ©a§herb ähnlicpe ^unl* 

ITC ü 11 e r, t)ausmüttcrd)en. 2 
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tiotten auftoeift. Sitte ißetrolhetbe finb peinlid) faubcr zu galten mtb einer 
mödjentlichen gründlichen Steinigung 31 t unterziehen, fonft machen fie ficlj halb 
burdj unangenehmen ©erudj in ber ganzen Sßohnung bemerfbar. Sor allem 
barf man nie mährenb bc§ Brennens ißetrol eiufüßen, audj nicht, Inettn ber 
©erb nod) crl)itjt ift. Sie 9 ti<htbefolgung biefer Sorfdjriften berurfadjt immer 
mieber Unglücf. SJiit qualboßem Seiben unb Sob bezahlen e§ bie Unbor* 
fidjtigen, bie ficf) fagen: „9Rir ift noch nie ettoa§ qaaffiert, id) habe je^t leine 
3eit zu löfchen unb zu harten, bi§ ber ©erb erfaltet ift." Sarunt foßte 
febe ©auSfrau, bie am ißetroßjerb !od)t, fidj zur Pflicht machen, bebor fie ben 
©erb in ©ebraudj nimmt, ihn auf feinen Inhalt zu prüfen unb nadjzufüßen. 

$mmer angemeiner, hauptfächltd) in großen Drtfdjaften, ift bie ©infith= 
rung be§ ©afe§ unb bamit be§ ©a§ herbe 3. @w>$.ift bie 3fhl ber 
berfdjiebenen ©pfteme, bon benen febe§ mieber feine Vorzüge hat. ©Mit man 
nur eine © a § p l a 11 e (Stedjaub) anfdjaffcn, fo foßte man baneben noch 
einen auffehbaren Sratofen unb einen ©eIbftfod)er haben, Sielfeitiger finb 
bie eigentlichen @a§l)erbe, bie, mit brei ober bier Sochftcßen berfehen, über 
einen Sratofen berfügen. ©ehr angenehm finb bie, toeldje gtnifchen .ßotf)= 
platte unb Sratofen noch eine offene ober berfchlieffbare SBarmcftcfic für’S 
©efdjirr haben, ma§ man haitptfädjlidj im SBinter fcljähcn lernt. 

©a§herbc erforbern eine feTEir forgfältige Sehanblung. Seim Slnjiinbcn 
halte man ftet§ ba§ brennenbe 3 ünöi)olz bereit, bebor man ben ©adfjahucn 
tangfam öffnet, unb , 5 mar nur fo meit, bah bie flamme blau brennt, ©elb 
brennenbe flammen ruhen unb brauchen zu biet @a§. Ser. ©aSberbraud) 
hängt fefjr bon bet Slufmerffamfeit unb ©enauigf'eit ber ©öd)in ab. ©obalb 
eine ©peife ben ©iebegrab erreicht hat, foßte bie flamme auf ein Minimum 
gefteßt merben, ba biefeS genügt, bie ©peife locljenb zu erhalten. Sichte mol)! 
barauf, bah bie ©ahnen ber nicht brennenben flammen gut gefchloffen feien, 
unb gemöhne bie© bor aßem baran, abenbg ben 3uleitung§f>ah« Z tt fc©ltefzert. 
Sßenn fic© ©a§geruch bemerfbar macht, hüte bic©, alsbann mit brennenbem 
Sicht in bie ©tä©e zu tommen. Surdj ©ebanfenlofigfeit haben fie© in foI©en 
fräßen fdjon biele fdjmere tlnglürfsfäße ereignet. 

Sei ben gemöhnlichen ®a§platten, bie nur burdj einen ©dßaudj mit ber 
Seitung öerbnnben finb, ift biefer bon 3«* 3 « 3eit auf feine Sichtigfeit zu 
prüfen. 

Sticht bergeffen barf ich bie eleftrifc©en S? 0 dj e i n r i dj tungen, 
ben ©ochheib ber 3 ufnnft. Stoch bortoenigen fahren fprach man bom cle© 
trifchen Sicht aflgemein al§ bom Sicht ber reichen Seute. ©eute toeih aße 
SBelt, bah ba§ eleftrif©e Sid)t nicht mehr teurer ift als anbere Sichtgueßen 
unb bah e§ fic© mit feiner groben SlnpaffungSfahigfeit fomofß in ber SSerf* 
ftätte be§ ©anbmerfer§ al§ auch in ber Sßoljnung be§ SlrbeiterS unb be§ Sanb* 
mirte§ ©eimatredjt ermorben hat. ©enau fo mirb e§ mit ber eleftrifchen 
©üche fommen. Sa§ eleftrifdje ©odjen mirb ja heute fdjon al§ ba§ er* 
ftreben§merte $beal betrachtet, aber nod) nid)t für mirtfd)aftlich burdjfü.hr* 
bar gehalten. Sei ben je©igen ©od)ftrompreifcn bon 6—10 Stp. pro Silo* 
mattftunbe, mie fie fc©on bon berfchiebenen ©leftrizitätdoerfen eingeführt 
finb, fommt aber ba§ ^ocfjen mit ©leftrigität elfer bißiger al§ mit @a§, 
©ol)le ober ißetrol. Sluch bie SlnfdjaffungSfoften für bie eleftrifchen Sodj* 
apparate finb mefentlidj niebriger gemorben. Ser grohe Sorteil ber elcf* 
trifchen ©odjherbe ift zubem ihre einfache ©anbhabung. Surch ©in» unb 
Umfdjalten ift bie ©tromzufithr zu regulieren, meber Stüh noch Stauch ent* 
ftehen, ©jplofionSgefaljr unb ©a§gcritch finb au§gefd)Ioffen. SJtauuigfad) finb 
äud) bie Apparate, bie bon ber eleftrifchen ^nbuftrie hergefteßt merben, bon 
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ber einfachen Pfanne an, bie, bie Heizelemente im bügelten hobelt enthaltend 
bireft an ben Strom angefd)loffen ioerben fanu, ber Äodjplatte, bie 1 bis 
2 Pfannen I^t, bis zum bollftänbig eingerichteten §erb mit 2SaffexfdE)iff 
unb Sratöfen. 

gum ^üd)eninbentar gehören ein SEifch unb ein © d) e m e I, aus 
fettem Tannenholz, fexnex neben bem $ ü d) e n f cf) x a n f unb bem © e* 
[cf)ixxgeftell ein StufbetoahtungSort fiix ^5u|tnatexialien aller 2txt. SBer 
ficf) nicht ein u h f ä ft d) e n mit ©d)ubfäd)ern laufen Krill, fann fid) leidet 
eiltet felbft )&erftellen, 
inbent ex in eine auf** 
xed)t ftehenbe SKfte 
Bretter nagelt. Oben 
bxauf toixb eilt mit 
3Bad)Stuch bezogenes 
58rett ober ein ©tüd 
Sinoleum gelegt, bie 
©eiten mit farbigem 
Kattun ober mit Ta= 
bete bezogen unb box 
bie Qeffnung ein 58or= 

bang angebxad^t. ®a (EIefttrifd)crKod|t)cr6öera. 5 ©.tEl)crmatnSd)töan6cn(Kanton©larus). 

laffen fid) nun $la* 

fdjen, 58üd)fen, Sßu^ftein, ©anb, ©eife unb 
©oba, fotoie ^3u^Iabben aller Slxt untere 
bringen. 

Unter bem ©djüttftein finbet ber 51 e h* 
rieht eint er feinen ^tat*. Siefer follte 
nie auS §olz fein; benn in ben gugen nijten 
ficf) fftaben unb anbereS Ungeziefer ein. 

©anz unzuläffig ift bie offene Holzfifte, ba 
bie fauligen ÜuSbünftuitgen ber 5Uid)enab^ 
fälle fiel) tu ber 5tüdje berbreiten. 5lm %\vzä* 
mäfjigften fiitb bie auS ftaxfem, galbanifier* 
tem ®led) ^ergeftcllten ßel)xid)teimex. ©ie 
xoften nicht unb finb leicht fauber zu galten. 

gür i f d) e x uitb 58 ü x ft e n follte 
fid), memt immer mögtid), eilte abgefd)loffenc 
©de finben. 

Sind) für bie 5Htd)e gilt ber ©runbfatr. 

©röfttmögltdEje ^toedmäfjigfeit unb beftc 
^luSnü^ung beS SRaumeS. §icx ift toieber 
eine ©elegenheit für bie Hausfrau, zu £xiU 
fen, zu erioägen unb auS ber enblofen 3ahl bon ©exäten uitb jprobufien 
aller Hxt baS auSzutoählcn, toaS ihre Südjenarbeit am beften förbert unb 
erleichtert. 

Sie 5lodjgcf<hirre. 

Sßenn bu in ein 5?üchenauSftattungSgefd)äft fommft, fo toirb eS btr bei 
ber überreid)en HuStoahl an gar frönen Singen halb flar toerben, ioic gut 
eS ift, toenn man fidb) borher genau überlegt hat, toaS eingelauft inerben ntuft, 
unb toiebiel bafür auSgegeben tnerben barf. 2ln §anb ber Kataloge fattnft 
bu bir bor bem ©infauf eine ßufammenftellung ber noüoenbigen ©efcE)irre 
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Sie $odjgefcf)trre. 


mit einer Verecpnung ntacpen unb bu toirft bid) bann beffer gured)tfinben. 
Hcpte befonberg auf folibe§ Material, §anblicpfeit, namentlich bei ben Pfan¬ 
nen, unb aucp auf ©efcpirre, bie nicpt aügu biel ^$uparbeit beanfprucpen. 
®ie 2lu3it>apl rid)tet fid) aucp nach ber 2lrt ber Vertoenbung, e§ fommt 
pauptfäcplicp in betracht, ob man über einen £>olg=, Kopien*, ®a<5* ober 
eleftrifd)en §erb berfügt, ferner nad) ber ©röfte be§ §au§palte§. ©3 müffen 
aucp Pfannen für größere Portionen al£ bie täglichen borpanben fein. 3 U 
gro^e Pfannen finb unpraftifd). 

Von altert her brauet man in jeher Micpe ©tfenpfannen. ®ie 
f I a ch e (£tfen= ober Dmelettenpfanne ift unentbehrlich gum SKöfteu, $lm 
braten, Vaden bon Omeletten unb fleinen Äücplein. ®ie h o h e ©ifem 
Pfanne brauet man. gu allem Vadtoerf, ba§ in gett fcptoimmenb gebaden 
toerben rnufe. Vei biefer 5lrt ber Vertoenbung ift e§ gut, ioenn bie Pfanne 
oben toeiter ift ate unten, toeil bann ioeniger Vadfett benötigt, toirb. 

üfteue eifern e Pfannen fodjt man mit Sauge ober Meientoaffer (Müfcp) 
au§, fegt fte mit Meie btanf, reibt fie inegen be§ Sofiens toieberholt mit 0pecf= 
fcptoarte ein, lägt fte gtübenb pdfe inerben (man nennt ba§ „Einbrennen") unb 
focht fo oft rohe ^artoffelfcpalen barin, bis btefe nicpt mehr fcptoarg Serben. 
Eifengefäfce füllten überhaupt bon Qeit gu 3eit mit gett in Berührung fommen, 
fo allein bleiben fie roftfrei 

sßraftifcp finb bie ® u ft p f a n n e n, toapre Unioerfalgefd)irre, ba fiep faft 
aHe§, fogar ©aure§, barin fodhen läjjt. @ie laffen fiel) leiept reinigen. 3m 
2tnfauf finb fie ettoa§. teurer al§ ©ifenpfannen, aber bod) billiger afö 2tlu= 
minium. @ie paffen borgügtiep in ben einfachen §au£palt, in bem für ^3ut^ 
arbeiten toenig 3 e *t übrig bleibt. 

®ie äfteffingpfanne, früher ein unerläjjiicpeS Micpenau§fteuer= 
ftiid, läfet fidh heute leidet bitrcp eine 2lluminiunv ober noep beffer Siidel* 
Pfanne erfepen. gn ber Sfteffingpfanne barf man ja feine ©peifen erfalten 
laffen, ba fidh babei leidet ©rünfpan hübet, unb infotgebeffen Vergiftungen 
borfommen fönnen. ®abei erfordert Stteffing biel Vuparbeit. 

Sind) ba§ Ä u p f e r g e J cp t r r pat fiep burdh berfepiebene neuere Äonfur* 
reuten gu einem guten Seit berbrängen laffen. Supfergefcpirr ift fotib, hat 
aber ben Nachteil, bafteS bon 3 e it 3 e *t neu berjinnt toerben muf; unb 
audh biel gu pupen gibt, fotl e§ gtängenb blau! bie Mtd)e gieren. 2Iucp in 
biefen ©efepirren barf man — namentlich ioemt bie Verzinnung fdhon eÜoa§ 
älter ift — feine ©peifen ftepen laffen, ba fidh teidpt ©rünfpan anfept. gn 
ber Äupferpfanne toirb nur gefotten unb gebämpft, gum Vraten, 2tn= 
bämpfen bon 3ü3iebetn ufto. eignet -fie fid) nicpt toegen ber Verginnung, bie 
fid) leicht auflöft, toenn ba§ Socpfett gu peif$ Serben foHte. 

Sfteue ober neu berginnte Mtpferpfannen toerben toie eiferne mit Sar^ 
toffelfdhalen ober Meie au^gefoept. JEan taffe bie Verginnung nur ba bor= 
nehmen, too man fieper auf eine gute Verginnung rechnen barf. @d)lecpte§, 
gefätfdhte§ 3^ nn ift gefunbheitggefäprtidh. ©Ute Verginnung tft fübertoei§ 
unb ein ba ran geriebener ginger toirb niept blau, ©dhabpafte Verginnung 
taffe man halb auSbeffern. ^Eie barf berginnte^ ©efdhirr troden bem geuer 
cmSgefept toerben, fonft fepmitgt bie Verginnung. 

®a§ ©mailgefd)irr fann toie ba§ berginnte ©efdhirr bie trodene 
§ipe ni(pt ertragen. fpringt in biefern gälte bie ©tafur. ©etbftberftänb= 
lidh ift baper, ba^ feine ©peife fo lange barin gefoept toerben barf, bi§ bie 
gtüffigfeit ioeg ift. 2ßie bei @ta§ ber rafepe Hebergang bon Spälte gu SSSärme 
gum 3^^fpriagen füprt, fo ift e§ bei ber ©tafur be§ Emaifö: fie fpringt, toenn 
ba§ peifee ©efä^ mit Äälte in Verüprung fommt. 9Jian taffe e§ baper ftet§ 
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eüoag abfüplen unb giejge boxexft ein toenig toarnteg SBaffcr pingu, epe 
man faltet gufüHt. ferner ift bag grobe Slbftellen ober gallenlaffcn ber ©e= 
fäße ber ©lafur fcpäblicp. Wo ein Heiner ©lafurriß ift, ba bringen balb 
Heine Seile ab. 9iur bei gehöriger Sorgfalt ift bag ©mailgefcpirr, unb bann 
nur bie guten 9Jiarfen, eine empfeplengtoerte ©orte bon Sodjgefcpirr, be* 
fonber§ geeignet gum Sieben unb Warnttoafferntadjen. 

Sag ^ßruntruter ©efcpirr eignet fiep namentlich auf fcptoacpeg 
ÄopJenfeuer, in Defett unb and) auf ben ^ßetrolperb, furg bapin, ioo bag 
furge offene geuer ober bie §ipe gleidjmäßig ift. Seim ©infauf acpte man 
barauf, bafe eg gut gebrannt fei, in toelcpem galle eg beim Stnflopfen Hingt, 
ferner folien nirgenbg 3Uffe fein, ber Sedel mufg gut fcpließen. 

Sauerpafter toerben folcpe ©efcpirre, toenn man fie alg neu 24 Stunben 
tng Waffer legt unb fd6)liefeli(f) in einem £locpgefcpirr mit fo biel faltem Waf- 
fer, baf$ eg barüber pinauggept, über bag geuer bringt, eine §anbbo!l ©alg 
unb 1—2 ©lag ©ffig beifügt, bag fo focpenb macpt unb im gleiten Waffer 
lieber falt ioerben läfet. 

geuerfefteg ^orgellan pat ben befonberen Sorgug, baft eg in 
feiner Weife ben ©efcpmad ber Steifen beeinflußt; man fattit alleg, gelodete 
2JHlcp, grücpte, faure ©Reifen, barin fielen laffen, opne irgenb einen Sftad^ 
teil rigfieren gu müffen, inie g. S. bei ber Stteffingpfannej eg ift fepr leicht git 
reinigen, toag toopl pauptfäcplicp bort alg 2lnnepntlid)feit erfannt toirb, too 
bie §augfrau ipre Jlücpe felbft bcforgt. 3ttan brauet gu ber Sleingung feine 
giftigen ^ßuppulber, bie iprerfeitg bie §änbe mit QhfeHion bebropen. 



5euerfe|te por3cIlan=Kod)töpfe. 


^orgellangefcpirr ift fepr ppgienifcp unb eine $ierbe ber einfachen unb 
ber feinen £Hicpe. Natürlich Verlangt eg forgfältige Sepanblung, toie anbereg 
gerbrecplicpeg ©efcpirr, and) barf eg nicpt gu rafcp erpipt unb abgefüplt 
loerben; allerlei Aufläufe, Irish stew, 3tagoutg, ©auerfraut, Spiegeleier ufto. 
Serben in biefen ©efcpirren bann gleich auf ben Sifcp gebracht. Sa ^Sorgeh 
lan ein fcptecpter Wärmeleiter ift, bleiben ©peifen bar in lange fodjenb peifß 
aucp opne geuer, ein Sorteil befonberg für bie eleftrifdje unb ©agfüdje. 

Sag 5Rein*9ticfelgefcpirr ift alg fepr praftifcp gu begeicpncn. ©g 
beeinträchtigt bie ©peifen nicf)t im ©efcpnxad unb pat feinerlci bie ©efunbpeit 
bebropenben ©igenfcpaften, eg ift leicpt gu panbpaben unb mit toenig ^eitauf* 
toanb unb äJlüpe gereinigt unb in gutem ^uftonbe gu erhalten. 2lucp ift eg 
fepr bauerpaft. Sftcfelgefcpirr braucpt feine Serginnung. $n ber üfticfelpfanne 
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3)ie ^odjgefdnrre. 




Pfanne aus Keinnt&el. 


fantt man unbeforgt aßeS, grüßte, ®emüfe, Saucen, 2JiiId), Sßaffer unb 
Suppen fodpen, man fann barin röften unb braten. 

®aS UHcfelgefcpirr ift ettnaS teuer im Anlauf, inte eS gute ©inge immer 
finb, ber ^3reiS rechtfertigt fiep aber 
burdp bie grope ©altbarleit ber ®e- 
fdpirre, bie bei Heiner SDiüpe immer 
faitber auSfepen. Sßatürlid) ift eS 
ini^tig, baj 3 man beim ©infauf ein 
gute§ $abrifat Perlangt. 

3 i n n g e f cp i r r inirb put 
praftifdpen .©auSgebraud) jept feiten 
rnepr Perinenbet unb bient metft 
nur noch beloratiPen 3toeden. 

3eiten, ino ©dpüffeln, glatten, ®eß Kodjtopf aus Hemn;<fcet. 

ler, allerlei Sannen, 
ri>arnteflafd)eu, 3.ufc* 
ferbofen ufin. auS 
biefem Metall nod) beit ©aupri 
beftanbteil ber Südjeneinridjtung, 
audp fleinbürgerlidper Sreife ge* 
bilbet paben, finb Porüber. ®e* 
fepirre auS ^ßorjeßan, Steingut, 
£on unb Perfdpiebenen 9Ketaßen 
fotoie Segiermtgen auS folgen 
finb an feine ©teile getreten. 
3tudp baS Slluntiniumgefcpirr ift Pielfeitig Pertoenbbar. 33eim 
©infauf adpte man befonberS auf gute 33öben, in p leiepter 3lluminium= 
Pfanne brennen bie ©peifen rafdp an. 9Kit'©oba bürfen biefe Pfannen nidjt 
tit SSerüprung lommen, ba fie baPnn fdptnar^ inerben. 

Sßaffer follte man in 3lluminiumpfannen nidjt fieben, eS rnadpt fie un* 
anfepnlidp fd)toar 3 , bagegen barf man itnbeforgt grüdpte, SRpabarber, ®e* 
müfe, Smilcp, überpaupt aßeS barin fodjen unb audp barin erlalten laffen. 

©te 33 e f dp a f f e n p.e i t ber ^3fannbedel ift für baS Sodjen fepr 
inidptig. ©ie mitffen burdjauS gut fdjlieften, bamit bie ©ipe fidp nidjt Per* 
liert. 3lm beften finb genau aufliegenbe 3argenbedel Pon 33lecp; biefe paben 
nämlidp nnep ben 33orpg, bap beim 3lbpeben unb forgfältigen Umtnenben 
baS ©mtfünaffer Pnn ber 3 ar 9 e gepalten ioirb, baper baS 3lbtropfen feine 
Unorbnung berurfadjt. — ©er ©edel „©albor" ift, ba er pgleidj ein HeineS 
3ßafferfdpiff Perfiept, namentlidp für bie ©aSfüdje fepr p empfeplen. 

3um 3ubereiten ber ©peifen finb mterläplidj: eine gute 3S3age, 
mit ber alles abgemogen merben lann, glüffigfeitSmape, ©djüffeln unb £öpfe, 
ein Südjen*33efted, pölgerne, fladpe unb getnölbte SRüprlöffel, ein ©töpel, ein 
©ifen* aber 3BeipbIed)fdjäufeldpen, ein fReibeifen, ein ©djautm unb 3lnricpt* 
löffel, 2—3 Sücpenmeffer, inorunter ein breites gleifdpmeffcr nidpt feplett 
barf, ein ©adbrett unb ein pol^erner gleifd)teßer, ein 3ßiegenteffer, cin^ grö* 
bereS nnb ein feineres ©ieb, inomöglicp and) ein ©aarfieb, ein 33adbrett 
u. a. nt. ©ine toopleingericptete Südje tneift baneben nod) allerlei anbere 
Südpengeräte put gertigmaepen ber ©peifen auf, je nadp 33ebarf unb 3In* 
fprüdpen, bie bei ©ifdp gemadpt tnerben, j. 33. an 33adtnerf, ^ubbinge tt. bgL, 
tnelcpe 33adbledje, 3luSftedj* unb ^ubbingformen, 3luflauffdpüffeln n. bgl. er* 
peifdpen. 
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©ine 5 teibemafd)ine junt ^Reiben bon gebörrten Sßrotreftert, 2Ran* 
beln, Hüffen, JRüben (für ^Rüblttorte) ufm. ift in einer ntobernen $üd)e 
gerabe^u unentbehrlich 

©elbftfod)er unb Stifte. 

Siefer ©elfer unb ©barer faßte in feiner $üd)e fehlen, ©eit ©ufanna 
Füller il)ren ©elbftfoc^er fjerfteilte, finb eine ganje Steife, bod) alle auf bem 
gleiten ©runbfah berul)enbe ©elbftfod)er unb Äodjfiften in ben ©anbei ge= 
fommen. Sangfant, aber ftetig mud)S bie ber ©auSfrauen, Sie gelernt 
fjatten, ihre SSor^üge $u fd)äben. Slber erft ber Srieg mit feiner Neuerung, 
bie bie ©auSfrauen redjt eigentlich jum- ©getreu gtüingt, I)at bie ^odjfifte tu 
ben meiteftenGreifenbefaunt unb beliebt gemadjf, wtbbor allem ift e^bie felbft* 
angefertigte, bie nun fd)on in bielen hunbert.Äüdjen ihren s $lah gefunben f)at. 

Söebor mir bie ©erftellung einer foldjen erläutern, mallen mir uns erft 
barüber flar merben, miefo eS nröglid) ift, in einer Sifte ohne Neuerung eine 
©beife gar 5 U fod)en. ©3 beruht bieS auf ber Satfadje, bafe biele Steifen and) 
bei einem ©ifeegrab, ber unter bem ©iebegrab ftelEjt, gar merben. $a, ^ fie 
merben babei fogar beffer, fodjen nicht ein, verfallen nicht unb brennen nid)t 
an; benn mährenb bei offenem geuer baS äSaffer nad) unb nad) berbunftet 
unb mit ihm fid) eine Steife aromattfdjer Stoffe berechtigen, bereu ®uft 
bann bie $lüd)e füllt, bleiben fie in ber ßodjfifte oer Steife erhalten unb ber* 
leiden il;r baburd) größere @d)madhaftigfeit. 3 u ^ em merben bei ber ftarfen 
Slochhifce auf bem ©erbe eine Steife mid)tiger, lebenerhaltenber ©toffe ber* 
nicktet, bie bem @erid)t beim ©armerben unter bem ©iebegrabe berbleiben 
unb bem menfd)lid)en Organismus ^geführt merben fönnen. 

©S ergibt fid) alfo, bafe mir eine Steife auf ben ©iebegrab bringen unb 
bann banad) trauten rnüffen, ihr biefe ©i^e fo biel afö möglich |u erhalten, 
ffiir rnüffen alfo bafür forgen, baft bie SBärnte fid) nid^t berflüc^tigt, mir 
utüffen fie e i n f d) I i e e n. Sßir'tun baS, inbern mir ben Sobf mit einem 
ÜDlaterial uml)üllen, baS bie SBärme fd)Ied)t leitet, unb nirgenbS barf nur 
bie fleinfte Süde ftd) finben, burd) bie ein Seil ber äöärrne entfd)Iübfan formte. 

23on biefer Satfadje auSgeI)enb, f)at ©ufanna 9JtüHer i^ren Original 
©eIbftfod)er fonftruiert, beffen Sfnmcn* 
buug eine auSgebehnte ift. Qn ber erften 
l)albcu ©tunbe mirft bie etngefberrte 
©i^efo bielmie auf bem Sleiufeuer. SaS 
mad)t ben Slb^rat aud^ bei ber 23erei* 
tuug bon ©d)itellfubben u. bgL brauch* 
bar. ©r nütjt babei fo biel mie eine 
jmeite ober britte geuerftelle. 

$n mancher ©auShaltung fuuftio* 
niert er Sag unb Sftadjt. 21IS ©aS* unb 
^ßetrolfbarer (50%) mirb er befonberS 
anerfannt unb bon ftarf befdjäftigten 
©auSfrauen megen ber geiterfbarniS feljr 
gefehlt. 

©leftrifd)er ffi -0 d) f i ft enh er b, 

©barhaube mit eIcftrifd)em 
©erbunterfah unb S)ambfh au be 
auf © a S b e r b e finb neuefte ©rrungen* 
fdjaften. Um bei erfterem eine bebeutenbe ©rfbarniS int ©tromberbraud) gu 
e^ielen, merben bie auf ber ©erbblatte angefodjten ©Reifen in eine im ©erb 
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angebrachte Stodftifte gefegt, too fie unter ganj geringer ©trompfuhr gar 
getobt toerben. 3JHt einem foldjen £erbe tann eine ©tromerfparniS bis p 
25% erjielt tnerben. ©bar» unb ©ampfhaube begehen auS einem boppel» 
tnanbigen ßplinber, ber über einen ober mehrere übereinanbergefegte Stod)» 
topfe geftülpt toirb. Stadf Erreichung ber ©iebefühe tann bie Sßärrne auf 
ein SOcinimum rebujiert tnerben, im eingefdjloffenen ©ampf tnerben bie 
©peifen gar getobt. 

©elbftanfertignng einer ^odjlifte. 

Stach bem bortjer ©efagten ift eS tlar, baff, tner fich felbft eine Äochtifte 
anfertigen tnill, mit großer ©orgfalt p äßerfe gehen muß, foE eS gelingen. 

$e nadjbem mir einen ober jjtnei ©öpfe berroenben mollen, mahlen mir 
bie ©röffe ber Stifte. Sie foE fo groff fein, baff fotbof)l ringsum als oben unb 
unten noch ein elbftanb bon jirfa 10 cm gtoifchen bem ©opf, bem Voben, 
ben Sßänben unb bem ©edel ber Stifte befiehl. §at man jmei ©öpfe neben» 
einanber, fo foEen fie ebenfalls 10 cm tneit auSeinanberftehen. 

©ie Stifte foE auS jiemlid) ftarfen tßrettern beftehen. ©en ©edel befeftigt 
man mittels ©djarnieren ober ftarlen Seberftreifen an ber Stifte. ©aS Stod)= 
gefdfirr foE nicht p grofe fein, man mahlt eS fo grof;, baff bie ©peifemenge, 
bie man in ber Siegel barin foc£)en milt, baS ©efdfirr beinahe füEt. Slud) foüte 
eS leine abftehenben Rentei haben, am beften eignen fich töe befonberS für 
biefen 3toea bom gabrifanten bon ©uf. SOiüEerS ©elbftfodjer, §. §artmig 
in Rurich 4, hergefteEten tßfannen, bie fehr gut fdflieffenbe ©edel unb herunter» 
legbare Spenfel haben, Siun mählt man baS SJiaterial, mit bem man bie 
Stod)töpfe ifolieren mill. ©ap eignet fid) am beften feine ^oljtooEe, bod) tann 
man auch S? eu , ©troh ober geitungSpapier bermenben. ©ie ^oIjtooEe mirb 
nun, in einer ©dficht bon girba 10 cm £öi)e feft pfammengebrüdt, auf ben 
33oben ber Stifte gelegt, ©leid) berfährt man mit §eu ober ©troh; 3ei» 
tungen toerben einzelnen aufgemad)t, p einem Vollen jufammengelnüEt 
unb feft aneinanber gefdjichtet. §at man bie ©d)id)t auf bem Voben gemadjt, 
fo legt man barüber einen Karton ober ein glattes, bideS tßapier in ber 
©röffe ber .Stifte. Siun fteEt man bie Pfannen, bie man mit ettoaS ©chmerem 
füEt, bamit fie fich toeniger berfdjieben, an ihren Sßlah unb legt um jebe 
herum einen Karton» ober biden Sßapierftreifen, fo baff fie in einer genau 
paffenben Startonröhre fteden, bie noch ettoa 10—15 cm über bie ißfannen 
hinausgeht. Siun geht man baran, ben noch leettn Staunt jmifdhen Pfannen 
unb Stifte mit bem $foliermaterial forgfältig auSpfüEen. §at man bie 
§öi)e ber tßfanne, beffer noch 2—3 cm mehr, erreicht, fo fdfneibet man baS 
borftehenbe ©tüd ber Startonröhre bis p biefer -£>ötie an 5—6 Drten_ ein 
unb legt bie ©tüde nach cmffen. 3 um ©djlujj tann man loteber ein ©tüd 
Karton ober Rapier in ber ©röfe ber .Stifte, in baS matt für bie Pfannen 
runbe Södjer fdjneibet, auflegen unb in ben Eden mit einigen ©tiften feft» 
machen. 3« ben noch leeren Staunt pnfdjen Sßfannen unb Stiftenbedel, 
lommt nun ein Riffen, baS man mit alter geppfter SößoEe, £>olätooEe ober 
mit feinen Sßapierfdpiheln ober mit ©troh ober §eu füEt, unb baS groft 
genug fein muff, bamit man eS an ben Eden gut einftopfen tann. ES barf 
auch nicht p fitraff eingefüEt fein, bamit eS fich leicht aEen Vertiefungen 
anfdfmiegt. ©er Stiftenbedel nitt|f mit einem §afen berfehen fein, bamit er 
heruntergehalten unb baburch baS Äiffen über bie Pfannen gebrüdt toerben 
tann. 

Ein gefdjidter £auSbater jimmert toohl felbft eine foldje Stifte, bemalt 
fie bieEeidht gar unb hat nun pgteidf eine ©ifsgelegenheit gefdjaffen. 
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gn länblicßen 33erl;ältniffen, too man §erbe mit §oIjfeueruug unb 
Pfannen mit langen ©tielen i;at, tann man fiel) troßbem eine Stodjtifte 
macßen. gn biefem galt muß eS eine größere '.Stifte fein, bie man runb um 
bie Sßfanne ßerum gut mit n 

§eu ftoßft, fo baß piep ber £--ife- 

©tiel ber Pfanne glatt auf 
baS £>eu p liegen tontmt. 

Einen Emballagefad füllt 
ntan ebenfalls mit §eu, ber» 
fiep baS Stiffen nod) mit 
einem »nafdjbaren 2 lnpg, 
legt c§ über bie Pfanne, auf 
bie man ben ©edel berfept 
gelegt ßat, bamit er beffer 
fcßließe, unb brüdt mit bem 
StiftenbedelbaSStiffen gut an. 

Eine tragbare Stodpfte, 

in ber man baS Effen auf Selbftangefertigte KoäjUffte. 

baS gelb, ober an irgenb eine 

StrbeitSfteEe nthnepnen unb toarm bemalten lann, ftellt man fidj mit einem 
§enlelforb pr. 



©er ©ebraud) ber Sodjlifte. 

§at man nun eine Stocpifte, fo ift eS toicpig, baß inan fie aud) richtig ge» 
braucp, foE fie ipen gloecl erfüllen. ©a'ift nun berfcpebeneS p beobadjten: 

1. ©ie ©Reifen müffen auf ©aS» ober .‘petbfeuer auf ben ©iebegrab 
gebracht ioerben unb je nad) ber Stocßbauer, bie fie auf offenem geuer 
brauchen, türjere ober längere geit barauf erhalten ioerben. 'Dian rechnet 
pm Sortocßen 1 /s— X U ber geit, bie bie ©pife auf bem geuer jum 
©artoerben braucp, 5 . 58. loenn fie 60 SRin. bap braucht, fo pt man fie 
12—15 SRin. borptocpn unb bie bopelte geit, alfo 2 ©tb., in ben ©elbft» 
focpr p fteEen. ES macp aber gar nicpS aus, toenn fie aud) 3—4 ©tb. 
in ber Stifte fiep 

2. 33 e i nt Ein ft eilen ber ißfanne in bie Stifte barf leine §ip 
berloren gepn, alfo muß bie Stifte nap beim gerb ftepn, bod) nicp birelt 
auf bem ©teinboben; am beften berfiep man fie mit 2 gußleiften. ©er 
©edel barf nicp bon ber Pfanne gepben ioerben, bamit ber ©antßf bar» 
unter bleibe. ©aS Riffen muß möglicßft rafd) barüber gebedt ioerben. §at 
man eine Stifte mit 2 Pfannen unb benup nur eine pm Stodfen, fo füllt 
man bie anbere mit pißem äßaffer unb ftellt fie in bie Stifte ein. 

3. SRan barf nicp mep glüffigfeit Oerioenben, als baS ©ericp enthalten 
foE; benn in ber Stifte tocp nicpS mep ein. 

4. gn ber gtoifcpnjeit barf man nicp abbeden unb nadjfepu. 

5. 3ßenn man bie ©faeife ber Stifte entnimmt, fteEt man fie'in ber Regel 
nod) einen Slugenblid auf ben §etb, um fie ioieber pm Stoßen p bringen. 

6 . Sßenn man bie ©Reifen ber Stocßfifte entnommen ßat, foE biefe einige 
geit offen ftepn, bamit fie gut auSgelüftet toirb, fonft ergäbt fie mit ber geit 
einen bumfpfen, toibrigen ©erucp ber ficß ben ©ßeifen mitteilen tann. 

7. Seim Ehtfepn barf nicpS berfcßüttet Ioerben, loeil baS naffe güE» 
materal bie Sßärme fortleitet. 

2BiE man bie Vorteile ber Stodjlifte redjt auSnüpn, fo muß man bie geit 
pm Stocpn gut einteilen. 
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SBenn man jum grühftüd eine ©uSSe machen toill, fod)t man fie am 
Slbenb bor nnb ftellt fie über 9lad)t in bie Kifte. 2lm borgen, bebor man 
an bie tägliche Slrbeit geht, {od)t man für baS SJiittageffen bor nnb febt bie 
©eric£)te ein, and) gnm Slbenbeffen ftellt man nad) bem SOiittageffen gleid) 
baS tätige in bie Stifte, gür bie Kod)!ifte eignen fid) bor allem ©erid)te mit 
langer Kod)bauer, alle .gufammeugelodjten ©Seifen, f°9- Eintopfgerichte, ioie 
3 . 33 . Qrifh^fteto, SJiineftrone, ©auerfraut nnb ©S ec ^ ufto., fotoie bie meiften 
©uüüar, Sörrfrüdjte, §ülfenfrüd)te nnb gebörrte ©ernüfe. 

Sie Kodjfifte als ©tSfdjranf* 

3luS bem gleid)en ©runb, ber bie KodjHfte §unt gertigmadjen ber ©Seifen 
bienlid) macht, bertoenbet man fie and) als Kühlbehälter. Senn fo gnt id) 
einer ©Seife eine DemSeratur bon 80—90 0 erhalten !ann, fo gnt !ann ici) 
ihr, burd) 3 tuSfd)Iuf 3 ber 3Bärme bon au|en, eine n i e b r i g e SemSeratur 
betoaljren. SaS ift mid)tig, h au £{fäd)lid) für §au£frauen, bie nicht über eine 
lüfyle ©Seifetammer ober einen cntfsred)enben Sftaurn berfügen, ober bie bis 
jum Heller einen toeiten 3Beg haben. 3lud) bei biefer 33ertoenbung ber Kod)^ 
tifte I;at man einige Faustregeln ju befolgen: 

1. Sie K 0 d) { i ft e m u ft gut auSgelühlt fein. 9ftan lann baS 
erreichen, inbcrn man ein ©cfaß mit {altem SBaffer l)ineinftellt. Vielleicht 
hat man and) cttoaS ©iS jur Verfügung, ioaS bie Kühlbrirfung erhöhen 
mürbe. 

2 . Sie !alt 5 u ft e 11 e n b e n ©Reifen (SDUIdj, glcifdjbrühe itfm.) 
müffen ebenfalls gut gefüllt merben, inbem man fie einige 
3eit mit bem ©efäjj, in bem man fie in bie Kifte ftellen mill, bem flieftenben 
Gaffer auSfeht. 

3nm ©infe^en in bie'Kodjlifte folltc man über jtoei ©efäfte berfügen 
lönnen: ein größeres, in baS man faltet Gaffer, menn möglich mit einigen 
{leinen ©iSftüddjen gibt, nnb ein HeinereS mit ber ©Seife, baS man in baS 
größere fe^en lann. Fat man ^mei ©efäfce ^urn Uebereinanberftellen, fo lann 
man baS eine mit bent {alten Söaffer über ober unter baS anbere fetten. 
(SinigeS S|adjbcufett unb SluSSroSteren mirb leidet jum getoünfd)ten $iel 
führen. 

Fat man 2 Pfannen nebeneinanber, fo barf man felbftberftänblid) uidjt 
auf bie eine ©eite ein ©crid)t 511 m gertig{od)en fe^en. 

38er bie Kod)lifte fleißig benützt, tut gut, fid) eine Kifte ober einen Korb 
eigens für bie Kül) Haltung Ijer^uftellen. 

38ill man fi<h feloft grud)teiS bereiten, fo-ntttf} ber Küljltobf fo grofe fein, 
baft man ein HeineS ©efäfe, 3 . 33. eine ^ubbingform, mit bem 51 t erftarrenben 
grud)tciS IjineinfteHen unb auf ben 33oben unb ringS um baS Heinere-©cfäft 
fleingefjadtcS ©iS legen fann, jtoifdjen baS man Kochfalj $ur ©rl)öl)ung ber 
Kältemirtung ftreut. lieber baS ©cfäfe mit bem ©Seifeeis fommt ebenfalls 
©iS unb ©als, fo baft eS gan<$ bon ber Kältemifd)ung umpllt ift; barauf 
fd^Iießt man ben DoSf, legt baS 2tbfdE)Iußfiffen barauf unb fepeftt bie Kifte. 

SBid)tig ift, bafe man baS ©inlegen bon ©iS, ©al^ unb ©Seifeeis fe^r 
rafd) boHfü^rt. 

StcritifieraSSötaü 

grüner galten Konfitüren unb eingemad)te grüd)te mcl)r als SujuS, als 
ein 33 or 5 ug, ber nur ben beffer fituierten Familien ju ©ebote ftanb. Sfflit 
91ed)t Sat fid) biefe Slnfi^t geönbert; mel)r unb mel)r fie£)t man ein, baft Dbft 
unb Dbftfonferben fel)r toid)tige Nahrungsmittel unb burchaitS nicht nur 
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©'enußmittel finb. Unb fo ßat and) ber ©terilifierajtyarat, ber e§ un§ errnög* 
lid)t, im |>au§ßalt felbft einen SSorrat bon guten £tonf erben ßerzufteden, in 
bielen einfachen gamilien Eingang gefnnben nnb barf überall empfohlen 
toerben. Slamentlicß ber SSauerin nnb ber §au£frau, bie über einen fleinern 
ober großem §au§garten ber fügt, fann ber ©terilifieraüßarat bei ber 93er* 
toenbung bon Dbft nnb ©ernüfen unfcßäß* 
bare Dienfte leiften. ^lid)t^ feilte jugrnnbe 
gelten, nnb ioenn Dbft nnb ©ernüfe im 
Ucbcrfluß ba finb, ßelfen Dörren nnb ©teri- 
lifieren in trefflicher Söeife für fyätere Sage 
ZU forgen. $m 9iobember, Dezember, $a- 
nnar ioirb bereite mancße§ ©ernüfe* ober 
Dbftgla§ geleert; mit eingefeltertem Dbft, ba§> 

51 t berberben braßt, fönnen bie ©läfer ioie* 
ber gefüllt io erben. 

9Iucß ba§ Sonferbieren be§ gleifcßcS bureß 
©terilificren gewinnt immer rneßr änßänger. 

Slicßt nur ©eflügel= unb ^anindßenjücßter 
fterilifieren fid) einige ©läfer aU gelegen!* 
lidje Sederbiffen, fonbern and) Sanbioirte 
unb Qäger ju feiten, too ß e biel f*ifd)e3 
gleifd) ßaben, um bei paffenber ©elegenßeit 
bem ©lafe einen feinen, ioie frifcß feßmeden* 
ben Sraten entnehmen zu fönnen. 3lHe§ 

Nötige über ©terilifieren firtbet fid) im $a* stcraifter-Ko^topf 

pitel über ba§ Einmadjen. 

© l a § ift öa§ befte ©terilfiergefäß. E§ mu| beim füllen abfolut rein 
fein, toobon man fid) leießt überzeugen fann. Siucß ermöglicßt e§, fid) bom 
3 uftanb ber fterilifierten ©ad)en jebergeit leidßt zu überzeugen. 

SReimgunggarbeiten in ber Sücße* 

Durcß richtige SBeforgung biefer immer ioieberfeßrenben Arbeiten dann 
biele§ zum SBoßlftanb eines §aufeS beigetragen toerben. ES ift nidßt gleid)* 
gültig, ioie bie bei ber Slnfcßaffung meift bicl ©elb erforbernben ©egenftänbe 
beßanbelt Serben, ißre längere ober fürzere 95raucßbarfeit, ißr guter gu* 
ftanb ßängt bon meßr ober Weniger forgfältiger 93eßanblung ab. ES ift not* 
ioenbig, baf$ bie §auSfrau ade biefc Arbeiten aus Erfahrung gritnblicß fennc, 
fei eS, um fie felbft zu beforgen, ober um ein Dtenftmäbcßen richtig anleiten 
ober feine Seiftungen beurteilen unb übertoaeßen zu fönnen. 

D a S SReinigcn ber E ß g e f d) t r r e. 9J?an fdjaffe feßon toäßrenb 
beS SodjenS möglidßft Drbnung in ber Slüdje. SJieleS, ioaS nidßt fettig ift, 
läßt fid) mit faltem SBaffer rein madßen. DaS fofortige Aufräumen mit 
allem, ioaS. nid)t toieber gebramßt toirb, beugt bon borneßerein großer Hu* 
orbmtng bor. DaS SBerf beS ItocßenS foß rechtzeitig an bie §anb genommen 
inerben, bamit man $eit ßat, alles geßörig borzubereiten nnb zu orbnen, 
eße man bom Äocßcn fetter ganz ™ 2 lttff)rudß genommen ioirb, fonft muß 
mau bieleS iiberftürzen. 9tafdj naeß bem 2lnrid)ten forge mau für baS 
nötige 2 tttoafcßioaffer. Qn feinem ber Socßgefäfte laffe man ©peiferefte am 
trodnen, ßat man nid)t ||ett, fie rafcß auSzuffmlen, fo gebe man Sßaffer 
ßtnzu nnb ftelle fie auf ben ioarmen §erb ober beifeite. Der 2lnrid)tetifd) 
unb bie ©ßülbanf mitffeu bor bem §inauStragen ber Efcgefcßtrre abgeräumt 
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unö abgetoifdjt toerben. ©djliepdj fjriile man ben ©d&üttftein rein uub 
ba£ 3lbtoafd)en !ann beginnen. 

3 toet 21 btoafd)Iabb e K faßten $ur £anb fein, einer für ba£ feinere 
©efa)irr, ber anbere für Pfannen, Söbfe u. bgl. ©eftriefte Säuert fittb gu 
empfehlen, nod) günftiger finb bie getäfelten. 0 ie taffen fid) leidbt unb 
grünblid) reinigen. Sie S ü d) e r äum'Slbtrodnen faßen berfdfjtebener 
s 2 lrt fein; für feinet Sßorjeßan, ©Ia§* unb ©ilbertoaren nimmt man feine, 
nid)t fafernbe Seinentüdjer, für anbere§ ©efdjirr fann man feftere Süd)er 
toäl)len. Sinn toerben Seiler unb ©Rüffeln bon ©beifereften befreit unb 
unter bent SBafferljalfa abgefaült. Slße gleichartigen ©efdjirre tnerben ju* 
fammengefteßt. Sie Sßeffer tnerben mit einem ^afaer abgerieben ober in 
einen Sobf boß ©anb ober getoöl)nlid)e ©rbe geftedt. Saburcl) tnerben 
©äuren, gette bon ben klingen entfernt, unb man tat mit bem Steinigen 
nachher tneniger SJtühe. (©iefye and) ,,M>d)faIj'' unter „Allerlei s 4 $uhmittel".) 
3ft aße§ borbereitet, fo fteßt man einen $uber mit teifeem SBaffer in ben 
©d)üttftein, baneben fommt ein gtneiter ebenfalls mit Gaffer ge* 

füßter. ßuerft tnerben nun alle ©efct)irre, benen nid)t§ gettige§ anhaftet, 
abgetnafcfyen unb im jtneiten SBaffer nadjgefaült. kommen bie fettigen ©e* 
fdjirre an bie Steife, fo giefa man ettoaS tei^e^ SBaffer nad) unb fügt nod) 
ein ©tüddjen ©oba I)ingu. ©inb biefe ©efcf)irre getoafdjen unb gefaült, fo 
tarn man ba§ . Slbtoafdjtoaffer auSgiejjen ober e§ in bie Pfannen \n einer 
borläufigen Steinigung berfelben berteilen. Sa§ ©bültoaffer toirb nun ^unt 
SBafcfjen be£ 33 e ft e d e §> bertoenbet. Sabei fyat man jebe ©orte für fid) 
bor^unetmen, bie Söffe! befonberg, ebenfo SJc e f f e r unb © a b e l n, unb 
febe§ ©tüd für fiäf) gu tnafdjen. SJteffer unb ©abein, bie nid)t au 3 einem 
©tüd hefteten, fonbern befonbere §efte au§ § o 15 , ©Ifenbein ober 
§ o r n haben, bürfen nur bi§ an ba§ £eft in'S SBaffer lommen, fonft löft 
fid) nad) unb nad) ber Äitt, and) toerben bie £efte burd) heißet SBaffer unan* 
fefjnlid) gemacht. 

Sie abgetoafd)enen ©ad)en toerben nun, folange fie noch toarm finb, 
abgetrodnet unb glän^enb poliert, Mdt getoorbene£ ©efd£)irr läfa fid) biel 
tneniger gut trodnen. Ob man bie Slrbeit be§ Slbtoafd)en£ gut beforgt hat, 
fielet man an ben Süd)ern, fie foßen nur nafa aber ja nid)t fdjntubig 
toerben. 

© 1 ä f e r toerben in reinem toarmem SBaffer getoafd)en, bem man ettoa§ 
©eife sufe^t. ©obatoaffer mad)t ©läfer blinb unb gelb. SBenn fie mit faltem 
SBaffer abgefaült finb, fteßt man fie ^um Srodnen auf ba§ ©fmlbrett. 

§at man trübe yf I a f d) e n, fo gebe man ^urn ©eifentoaffer ^erbrüdte 
©ierfd)alen ober gerfd 6 )nittene ßartoffelfd)alen unb fcfjtoenfe fie red)t Jräftig 
bamit. .©iü3rtieberfd)lag entfernt man mit Angabe ©ffig ober 
in hartnädigen $äßen mit ettoa§ ©algfäure, bie man mehrere ©tunben ber* 
pfropft toirfen laffen mufe. gür gelb angelaufene g I a f ch e n ift 
ftatt ©ffig ober ©al^fäure ein toenig ©almiafgeift im SBaffer gu enfafehlen. 
Selige $ I a f d) e n fd)toenft man tüchtig unb toieberljolt mit toarmem 
©eifentoaffer, bem man fo biel Meie ober ©ägefaäne ^ufe^t, baf; ein Skei 
barau§ entftefjt. 

Steinigung be§ ©ilbergefd 6 )irrg unb anberer ©bei* 
metalle. §m allgemeinen reinigt man ba£ ©ilbergefd£)irr borerft in 
toarmem SBaffer bon aßen anl)aftenben ©beifebeftanbteilen unb legt e$ in 
bie ©bültoanne, in ber e§ mit lodjenb teigem SBaffer übergoffen, mit einem 
fleinen SBebel abgetoafdljen unb bann im beißm ©bültoaffer fräftig gefdE)Xeu= 
bert toirb. Sann beginnt ba3 Srodnen ber nod) beiden ©egenftänbe mit 
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reinem toeipem ©efpirrtupe. Sofortige SSerfotgung ift fepr zu empfeplcn. 
Samt unb toann mu| man baS Silberzeug ufto. einer befonberen Steinigung 
unterziehen. ©ntbedt man $lede baran, fo reibe man biefe mit einem in 
Spiritus angefeupteten unb in gefplemmte treibe getauften feinen $!anetb= 
läppten ab. Sann legt man alles zufamnten in bie reine Spüßoamte unb 
iibergiefzt eS mit peipem Seifenfpaunt. Sobalb man eS anfaffen fann, toirb 
Stüd für Stüd mit glaneß gut abgerieben, bann gut getrodnet unb mit 
meinem 2Baflieber fpön poliert. 

SReffer unb ©ab ein auS Stahl toerben am beften mit englifpent 
^upftein gereinigt. ®on bem Stein, ber in jeber Srogerie erhältlich ift, 
toirb mit einem alten SReffer ein toenig abgef(habt. Siefer feine Sanb toirb 
mit einem $tafpenforf auf baS naffe SReffer gerieben, bis eS rein 'ift, Sar* 
auf toirb eS mit geitungSpapier abgerieben unb mit einem trocfmen Suche 
poliert, ©abein auS Stahl toerben in gleicher SSeife bepanbelt, babei hat 
man barauf zu achten, bap fie ztoifpen ben hinten rein feien. 

Sritanniafilb'er reibt man mit Del ab unb pupt eS nadper mit 
Äreibepulber. 

93ergolbete9RefferpenfürDbftu. bgl. mufo man mit faltem 
Söaffer bepanbeln. 

$ft baS ©efpirr abge'toafpen, fo fommen bie Pfannen an bie fReipe. 
Sor adern hat man fiep babor zu hüten, biefe bom heilen §erb toeg in ben 
falten Spüttftein zu ftetlen unb mit faltem Sßaffer auSzufpülen. ©up* 
Pfannen, ^ßorzeßangefpirre fönnen babei fpringen, bei ©mail fplittert bie 
©lafur. SIm beften toerben bie ^opgefpirre zuerft mit bem gebrauchten 
Slbtoafch* unb Spültoaffer borläufig unb pernap mit fauberem petftem 
SBaffer grünblicf) gereinigt. Sabei put man fiep and) in acht Z u nepmen, bah 
man angebrannte fRefte niept mit fparfen $nftrumenten, SReffer u. bgl. ab* 
freist, ©etoöpnlip pilft ein Sappen mit Seifenfanb, toobei man aber niept 
ZU biel SBaffer bertoenben barf, toeil ber Sanb fonft zu toenig fpeuert. ©in 
Sopf mit biefem praftifdpen Sßupmittel famt bem zugehörigen Sappen follte 
überhaupt nie beim Scpüttftein feplen. 

©ntailgefpttr toafpe man mit toarmem Sobatoaffer unb fpüle eS 
pernad) mit faltem flarem SBaffer ab. Sobalb eS bertropft pat, poliere man 
eS mit trodenem Sucpe. Seifenfanb rnapt biefe ©efepirre ebenfalls rein. 
(Siehe and) „5lopfalz" unter „Allerlei Sßupmittel".) 

©ifengefdjirr toirb in peifeem SBaffer getoafpen, fofort getrodnet, 
nop toarm mit Spedfptoarte ober Del eingerieben, toenn eS niept fpou 
fettig ift. Iteberfpuh an gett toirb mit ßleie unb toeipem Rapier toieber 
abgerieben. 35ad* ober Dmelette^fannen toerben niept getoafpen, man 
reibt fie fo lange mit reinem toeipent Rapier auS, bis leptereS rein bleibt. 
T^allS Stüdftänbe baran haften, fteße man bie Pfannen nochmals aufs fetter, 
taffe fie peip toerben unb fege fie mit Salz unb Rapier fauber. 

SlluminiumPfannen fpeuert man, toemt nötig, ebenfalls mit 
Seifenfanb. Sinb fie burep Sßafferfieben unanfepnlicp geworben, fo toer* 
ben fie toieber blanf, toenn man Stpabarberabfäße baritt fopt. 

Tupfer, toelpeS matt bleiben foß, mie SBafferfeffel u. bgl., toirb mit 
einem 23rei bon ^Baffer unb Stötelfteinpulber eingerieben. Sen angetrod* 
neten 33rei reibt man mit einem iooßenen Sappen fräftig ab, ben SRattglanz 
aber gibt man bem ©egenftanb mit einem toeipen reinen baummoßenen 
Sucpe, toomit man tücptig reibi SBafferfteinanfap entfernt man burep SluS* 
fopen t»on fleingefdjnittenen Äartoffelfpalen. 

JR i d e I g e f cp i r r, $optöpfe unb SBafferfeffel bon 5RideI finb leipt 
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mit Seifentauge reinigen. Sie Werben in feigem fauberem 3ßaffer gut 
nachgefpült unb mit trodenem Ducpe ^poltert. 3 ur ©rhaltmtg ber Politur 
foEen biefe ©efdjirre bon 3 e tt ^u 3 e tf mit ^ 3 ut 3 pomabe abgerieben unb mit 
Wiener Salf ober mit ähnlichen ^ßuhmitteln nacfygefm^t Serben. Qnx ©r* 
haltung ber Politur berjenigen ©egenftänbe, bie nicht mit ©Reifen in 33e^ 
rütjrung fontmen, genügt eg, biefe bon &xt 51 t 3 e ü mit Wiener Satt unter 
3 ufap bon ©tearinöt ju behanbeln. 

3 i n n g e f d) i r r unb 351 e cf) W a r e n Oßfannbedel, Sochgefäfte ufW.) 
fäubert man inWenbig nur mit heifjcnt Sßaffer, augWenbig putü man fie 
mit Hfdjem ober ©obalauge unb Sahenfd)Wans ( 3 innfraut), fpült fie ab unb 
läßt fie an ber ©onne ober auf beut Warmen §erb gut trodnen. Stuf bag 
Stugtrodnen folcher ©efäfte lege man befonbere Sorgfalt, ©anb barf niemals 
5 unt ^ßupeu bon 33Icchfad)en berWenbei Werben. ©nt ift eg, Wenn man bag 
Qnnere folcher ©efäfte hie unb ba einfettet Wie ©ifengefdjirr. 

Sadierte 35 f e cp W a r e n reibt man fpctrlid) mit Del ein, bepubert 
fie mit 9ttehl unb reibt biefeg mit einem freieren Sappen auf, fobamt poliert 
man fie mit reinem baumWoEenem Sappen. 

331 e d), S u p'f e r unb TI e f f i n g unb gtän^enbe ©egenftänbe an Qki* 
ftüden, b. I). an 93üd)fen, 33efdjlägen, Sergenftöden u. bgt., pupt man nad) 
befonberer SSorfdjrift mit 33 rittantine ober einem anbern ^ßu^mittet für 
glän^enbe SRetaEe. 33Ietf) Wirb and) mit SBienerfalf ober gestemmter Sreibc 
unb Del, am beften in äRifcfjung bon ^ßetrol, Stearin unb Srennöl, pbfd). 
3Ran reibt ^uerft bie Stüde mit öligem SSoEappcn ein, bepubert bag ©e- 
riebene mit trodener Sreibe unb läjjt aEeg gufammen antrodnen. Dann 
Wirb bie Sreibe mit einem 3&oEappen abgerieben unb ber ©Ian$ mit einem 
reinen 33aumWoIIappen tjergefteEt. 3B ef e n 1 1i d) i ft, ft e t g in Wag^ 
regier un bnie in fenfredjter 3i i d) t u n g 3 u reiben, fettige 
Seudjter müffen, epe man fie pupt, mit foepenbem 3 ßaffer begoffen unb 
troden gerieben Werben. 

3 i n f b e f cp I a'g c itfW. Werben ^uerft mit ©obaWaffer unb nachher mit 
93rei bon Gffig unb £on ober mit $feifenerbe eingerieben, nach bem 31m 
trodnen gepupt unb bann mit Weitem Ducp poliert. 

3um ^ßupen ber SRetaE’e^ fiub reine, Weiche Sabbln nötig. ^uplappcn 
foEten Paper bei ber Sßäfcpc in feifigem SIbganggWaffer eingeWeidjt, in 3ieft 
bon Sauge auggefoept unb fcpIiefjUcp nad) bem StuSWofcpen gut gefpült unb 
getrodnet Werben. 

§ 0 I % W a r e n fepeuert man mit Weitem ©anb unb faltem Sßaffer tücp* 
tig ab., -öernaep Wäfcpt man fie mit lauem Sßaffcr rein unb trodnet fie gut 
ab. 3ßiE man feinen ©anb nehmen, fo fepeure man mit 33ürfte unb ©d)mier* 
feife feft ab. 3 um 9feinWafdjen neunte man niemals heif 3 cg SBaffer, baburd) 
Werben $ettfleden fo eingebrannt, baf; fie niept Wieber ^u entfernen finb. 
Durch obigem 33erfapreu Weichen fie aber, Wenn man fie 2—3 ©tunben 
borper mit angefeud)tetem Se^m einreibt. 

S ü d) e n b r e 11 e r a u § § 0 13 , auf benen man $ett u. a. gerfd)neibet, 
fangen leidjt bie ©äfte ber Waren, gett unb 33 Int ein; um fie babon ^u 
reinigen, Wenbe man Se^m an, ben man befeuchtet auf bie glede ftreicf)t; 
nadf) 1 ©tb. WäSt man bag 33rett mit Seife unb ©anb in reinem 3ßaffer 
gut ab unb bag §o!^ Wirb rein unb fledenlog fein. Sehnt ift beim 3fb= 
Wafchen überhaupt fefjr nüülid); er nimmt aEeg gett an unb macht SReffer, 
©abein, Söffe! unb anbere S^etaEgegenftänbc blanf. 

Sud).entifch unb ©cf)emel bürftet man mit h^B em 2 Baffer unb 
©chmierfeife ab, ober man berWenbet gum ^ßu^en ©eifenfanb, hnuptfächfich 
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bann, toenn ba§ &0I3 auS irgenb einem ©runbe fledig geworben ift. H u 
biel 2Bafd)en mit ©oba macht ba§ gran. 

Hft atte§ ©efdjirr aufgeloafcben unb gepult, fo bergeffe man and) nid)t, 
bie ^btoafcfda^en grünblidj mit f)ei^em Sßaffer unb Seife ober ©oba $u 
reinigen unb jurn Srodnen aufp^ängen. 2Iföbann fommt ber © dj ü 11* 
ft e i n an bie $fteil)e. ©djüttfteine au§> Son, Serra^o unb Marmor toerben 
mit ©djmierfeife unb l^ei^em Sßaffer gebürftet unb abgefbült. ©anbftein 
toirb mit ©anb gefegt, mit bem Sappen getrodnet unb mit trodenem ©anbc 
eingerieben. 

Reinigung b e § ^lod)^erbc§. $Ruf; unb 21fd)e finb je nad) ©e* 
brauch be3 §erbe§ toöd)entlid) 1—2mal barau§ 5U entfernen. Um gefcpffene 
§erbplatten immer blan! ju erhalten, rnufe man toäbrenb be§ Sodjen§ alte 
Sorfidjt antoenben, baß man fie möglicbft toenig berunreinigt unb leine 
^eudjtigleit barattf liegen läfet. SRoft= unb anbcre glecfe reibe man ftet§ mit 
öligem (Petroleum) Sttottappen auf. Uebergefod)te§ Ira^e mau nad) bem 
Entroeinen fofort fauber ab. Hunt $t||en toafdje man ihn rein ab, reibe ihn 
mit ©anb tüchtig ein, laffe biefen antrodnen unb reibe if)n mit Rapier ioeg. 
Hum polieren berioenbe man feine ©djmirgelleintüanb. 2ftan hüte fid), bie 
pö^rung ber ^3u|mittel toiber ben ©d^tiff ber glatte borjune^men. Um 
gefddtffene glatten fönnen mit ©anb abgefegt toerben. 3tacb bem Slbtoafdjeu 
unb Hbtrodnen reibt man fie mit öligem Sappen ober troclenem ©rapl)it 
ein. Sadierte §erbtocinbe toäfdjt man mit ©obatoaffer ab. Heben* 
falls reibt man fie mit öligem Sappen ein. 31 0 I) e ©ifentoänbe be* 
ftreiept man mit bünnem 33rei bon ©rapbit unb 2Baffer. Hft er angetrodnet, 
fo reibt man ihn fo mit einer meinen Surfte ab, toie man ©d)ube toidjft. 
9J£an I)ört nid)t eher auf, als bis ein matter ©tan$ entftanben ift. 

Ser Siicbenboben loirb mit beifee* ©eifcnlauge ober mit ©oba* 
toaffer aufgetoafeben. ©ebr febmupige gußböben in erben fauber, inenn man 
bem 3Bafd)toaffer nod) ettoaS Petroleum pfügt. Slatürlid) muß man bann 
nachher mit reinem SSaffer grünblicb naebioofdjen. 

©petfefammer unb ©pctfefdjranf* 

Seibe follten immer gut burcbgelüftet unb mit Srabtgitterfenfter berfeben 
fein, um ben fliegen ben ©intritt 5U inebren. 2Benn irgenbtoo, fo bat fya 
peinlicbfte ©auberfeit 51t berrfeben, um allen Fäulnis* unb ©cbimmelpilsen 
ben Stäbrboben 51t entheben. §at fid) aber tro^bem ber Schimmel ein* 
geniftet, fo toafebe man grünblicb mit ©obatoaffer aus unb forge bafür, baß 
feine Heud)tig!eit ^urüdbleibe. äftan mache bie ©peifefammer auch nid)t jurn 
2lufbetoabrungSort ber berfdjiebenartigften Singe. ©S gibt ©Reifen, bie fe'br 
leidet frembe ©eröcbe annebmen, fo bor allem 9Rild), Sutter unb Seife. 
Oft 51t Unrecht toirb bann ber Sieferant bcfdjulbigt, minbertoertige 2Sare 
geliefert ju buben. 

Setter unb ©ftrtd). 

Son einem guten Setter toirb berlangt, baß Th: tief, ioeber gu troden 
noch gu feucht unb mä^ig fyU fei. $u einem tiefen Setter bleibt ba§ ganp 
Habr bie Semf)eratur ^iemlicb gletd^mä^ig. Sa§ ift bauptfacbli^ im SSintcr 
bon 2öert, ba bann bie ©interborräte, ioie Sartoffeln, Dbft unb ©emüfe 
toeniger ber ©efabr be§ ®efrieren§ au§gefcbt finb. $n einem trodenen Setter 
ift and) bie ©cbimmel* unb gäulniSbiibung toeniger groj}. 

gür geeignete Slufbeioabrung ber in ben Setter gebörenben SSorräte fd^afft 
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man paffenbe ©efteffe. §at matt für Kohle feinen eigenen Behälter, fo grenzt 
man fie burd) Bretter Uom übrigen kannte ab. $ür bie Kartoffeln errietet 
man aus Brettern ein ettoaS erhöhtes Säger, $ür Obft foffte eine Dbfthurbe 
Uorhanben fein, anf ber man eS gut auSbreiten fann. gür bie Einmachgläfer 
Zimmert man fid) aus einer Kifte ein ä^nlic£)e§ folibeS ®efteff zurecht toie für 
baS $u^eug in ber Kitd)e. ©er Keffer bebarf ebenfalls ber Süftung unb 
Reinhaltung. Einer gründlichen Reinigung hat man ihn Uor allem zu unter* 
toerfen, bebor man bie SÜSinterborräte einbringt, bamit Fäulnis* unb ©d)im* 
ntelfnlze möglichft befeitigt toerben. Söenn nun and) im $ntereffe öe* 
holtung ber Vorräte, fotoie beS §oIztoer!eS für gute Süftung zu formen ift, 
fo hat man fid) hoch bor 51t ftarfem Suftgug zu hüten, ba baburd) ein $u* 
fammenf^rnmhfen beS SagerobfteS betoirft toirb. Bon geit zu $eit ftnb 
bie Vorräte ju prüfen, ©djimmeligeS unb $auleS inirb entfernt, bamit 
baS übrige nicht and) baburdj angeftedt toerbe. 

©er E ft r i d) bient zur Slufbemaljrung beS Brennholzes, ber fd)mußigen 
9 ßäfd)e, bon Kiften unb Koffern unb affen im §auShalt geitboeife entbehr* 
liehen ©egenftänben. Sind) Ijkx h err fd^e Drbnung unb JReinlid^tett. Bei 
georbneter Sluffteffung fann man auch m fna^em Raum Verhältnismäßig 
biel unterbringen. ®ie fd)mußige 3 ßäfd)e foff über ein ©eil aufgehängt 
toerben. 

Sie 2Böfchfüd)e, 

31 IS £auf)tftüd finben fair hier ben 2 Bafd)leffel. SBährenb man früher 
ben einfachen Keffel bertoenbete, finb bie neuern faft überall bohbeltoanbig. 
©leichzeitig ba im Keffel bie Sßäjche focht, toirb im SRantel Sßaffer erl)ißt, 
[0 baß man forüoährenb über h^ißeS reines SSaffer Verfügen fann. ©ehr 
angenehm finb bie mit 3 in!bled) auSgefdffagenen Sßafd^tröge, bie fotoohl 
mit ber Sßarm* als Kalttoafferleitung in Berbinbung ftehen. ©aneben 
finb no<h 1—2 größere 3uber unb mittige ©eiten bonnöten, ein Sßafdjbrett 
fotoie eine große Kette ober Schaufel aus §olz zum Umrühren ber SBäfdje. 
Bor ben 2 Bafd)trog ober 3 u ber gehört auf ben Boben ein hölzerner Roft, 
bamit bie SBäfd)erin einigermaßen im ©roefenen fteht. Eine Sßafchmafdjtne, 
bereu eS eine große ÜRenge berfd)iebener $abrifate gibt, foioie eine SluStoinb* 
maf<hine, gehören zu ben SluSftattungSftüden einer mobernen SBafdhfü^e; 
abfolut nötig finb fie nicht, aber bie Slrbeit toirb burd) fie bebeutenb erleid)* 
tert unb baS noch mehr, toenn fie eleftrifdj aber mit Sßafferfraft betrieben 
toerben fönnen. Bor einer Sßäfcße ift immer baS 2 Safd)gefdhirr nachzufehen 
unb inftanb zu fteffen. §auütfädjlich bie 3uber unb ©eiten, bie burd) langes 
Stehen auStrodnen unb led toerben, müffen Vorher mit SSajfer Verfd)toefft 
toerben, bamit bie $ugen fidh Uneber fdjließen. SBemt man früh genug, ettoa 
tagS zubor, biefe Slrbeit beforgt, hat man bie ®efd)irre nicht ganz mit 
SBaffer zu füllen; eS genügt, toenn baS Sßaffer ettoa 5 cm had) barin fteht. 
Benußt man zum Berfdjtoeffen hetßeS SBaffer, fo fdhließen fid) bie $ugen 
fchneffer. t . 

®aS SluStrodnen (Sedtoerben) ber £>olzgefdjirre läßt fidh übrigens ba* 
burd) Uerhinbern, baß man fie im Keffer umgeftütyt aufbetoaßrt unb auf 
ihren Boben Sßaffer gießt ober naffe ©äde ober Embaffagetücher über fie 
breitet. Rad) ber SSäfcße ift bie 3 ßaf<hfüd)e toieber inftanb zu fteffen. Slfcße 
unb @d)taden finb auS bem geuerraum unter bem Keffel zu entfernen, biefer 
ift mit ©eife unb Bürfte gut auSzuioafd)en unb nad)her auSzutrodnen. 
Ebenfo Serben bie SBafdhtröge gut auSgeft)afd)en unb getrodnet. §ernadh 
reibt man fie noch mit einem leicht mit Petroleum getränften, ^offenen 
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Sappen ab, tooburd] baS ginfblecp fauber toirb unb allfällige glecfe bon 
Seife unb Sange berfeptoinöen. 

S)a§ §olggefepirr, guber unb ©eiten, toerben ebenfalls in» unb aus* 
toenbig gut mit ©eifentoaffer auSgebürftet, mit fauberem SBaffer abgefpult 
unb gum Srodnen geftettt. ^ulept toirb nocp ber «oben ber SBafcpfücpe auf* 
getoafcpen, unb bie berfcpiebenen SBafferpapnen toerben blant gepult. 

Dft finbet fiep neben ber SBafcplücße aucp nodj ein Bügelgimnter mit 
©lätteofen. Ster muß bann ein guter roper SSügeltifcp fiepen, groß genug, 
um ben (Sifertroft unb anbereS neben größeren, auSgebreiteten Sßäfdpeftüden 
redßS nebenan planieren gu tonnen. Ser Uebergug bes SifcpeS beftept am 
gtoedmäßigften aus einem biden, hoppelten toeißtoollenen £ucp (IDIoIton) mit 
einem baumtoollenen, toegnepmbaren Uebergug. gür 9töde ift ein ebenfo 
übergogeneS Bügelbrett nottoenbig, für baS ©litten bon §errenpemben ein 
20 cm breites unb 50 cm langes Bruftbrettcpen, toelcpeS aber auf beiben 
©eiten überzogen fein muß. 2tucp ein Slermelbödlein follte iticpt feplen. gür 
größere Sauspaltungen empfieplt fiep ber mit $ofS gu peigenbe ©lätteofen 
mit bagu paffenben Eifert, bei tleineren bagegen erfreuen fidf @aS* unb 
nantentlid) eleftrifcpe Bügeleifen immer mepr großer Beliebtpeit. Daneben 
finb bie mit glüpenbem ©tapl (Boigen) erpipten, fpipen ©läiteeifen, mit 
benen fidp bie feinften ©lättereien auSfüpren laffen, immer nocp im ©e* 
brautp, toie aucp berfepiebene Strien mit ©pirituS* unb .ft'oplenpeipng. 
Sßegen beS läftigen ©erucpeS folt mit Ifopleneifen nur bei offenem genfter 
geglättet toerben. 

Ser Slufbetoaprung ber Bügeleifen pat man große Slufmerffamteit p 
fdpenten. @ie toerben naep bem Bügeln mit gang feiner ©cpmirgelleintoanb 
abgerieben, oft aucp mit Paraffin eingerieben, unb mit einem toollenen Sappen 
umtounben an einem trodenen Orte aufbetoaprt. 

Sie freipng. 

Bon einer guten Seigehmd)tung berlangen toir, baß fie einen Sftaum 
möglicpft gleicpmäßig bureptoärme, baß mit ber SBärmeabgabe eine gute 
Sufterneuerung berbunben fei, baß fie gut regulierbar unb fparfam im Ber» 
braudp bon Seigntaterial fei unb baß teinerlei giftige ©afe in bie gimnter* 
luft auSftrömen. SIucp foll bie ©röße eines DfenS ber ©röße beS p peigen* 
ben Raumes entfpreepen. 

Bon ben S u f t*, SB a f f e r* unb Sampfpeigungen ber fog. 
3entr alpet jung, pat fiep am gtoedmäßigften für bie Sßopnräume bie 
SBarmtoafferpeigung ertoiefen. Dft pört man allerbingS flagen, baß fie bie 
Suft troden maepe, unb biefe bie ültmungSorgane reige. STcan pat aber per* 
auSgefunben, baß eS bie an ben peißen Seigförpern berfoplenben ©taub* 
teilcpen finb, bie bie ©cpleimpäute franfpaft erregen. Scan palte alfo bie 
Seigförper bor allem frei bon ©taub, toaS am beften burd) täglicpeS feucpteS 
Stbtoifdpen unb toöcpentlicpeS Stbtoaföpen gefepiept. ES gibt aucp eigens Ion* 
ftruierte Bürften gum SReinpalten berfelben. 

Eiferne Defen finb in ben billigen ©orten faft bureptoeg feine be* 
fonberS empfepIenStoerte 31 rt ber Eingelpeigung. ©ie ertoärmen fiep 
rafcp, füplen fiep aber ebenfo fepnelt toieber ab; fobalb baS geuer erlifept, 
ift eS mit iprer Seigfraft borbei. ©epon beffer finb bie mit feuerfeften ©teinen 
auSgemauerten Eifenöfen. ©obann gibt eS eine gange Sieipe berfepiebener 
©pfteme bon 9legulier*güllöfen ober Sauerbrennern. Siefe toerben 
mit 3?ofS, ©teinfople ober Slntpragit gepeigt. SaS Brennmaterial toirb bon 
oben in größerer SRenge cingefüKt unb legt fiep automatifep auf bie Neuerung. 

ITT ü 11 e r, tjausmütterdfen. * 3 
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Surcp ©djüttelroft toirb bie 2Ifc£)c entfernt, Siefe Defen finb gut regulierbar, 
unb eS lägt ftcE) bei aufmertfamer Vehanblung bas Reiter oft Sßocljen fntt» 
burch erhalten, toaS eine gute unb gleichmäßige Surchtoärmung ber ßtäurne 
geftattet. Sa§ g euet im gefüllten Ofen foll man nicht auSgehen laffen, ba 
baS 2lnfeuern meiftenS nicht betoertfteßigt toerben tann, ohne baß ber ganje 
Ofen aufgeräumt toirb. 

K a cp e l ö f e n ertoärnten fict) langfam, ba bte mit Sehnt unb ©teinen 
gefußten Stacheln fdjlechte Sßärmeleiter finb, fie geben barum bie SBärmc 
auch toieber langfam ab. Saburch, baß fie fefter an baS Kamin angefcl;toffen 
finb alf bie berfe^baren Defen, ift eine ©efäljrbung burch KohlenojchbgaS 
ganj auSgefchloffen. $n neuerer ^eit erfreuen fie fich einer fteigenben Ve= 
liebtheit. Qt) re Vraud) 6 arteit toirb baburch erhöht, baß man über bem §ei§= 
raum noch eine Kochröhre anbringt. 

Sa ihre Einlage ziemlich foftfpielig ift, tonftruiert man, um bie an» 
genehme SBärme, bie bie Kachelöfen auSftrömen, unb bie Vißigteit unb 
leichte geijbarteit ber Eifenöfen ju haben, bie Oerfehbaren Kachelöfen 
m i t 6 i f e n t e i I e n. @ie toerben im gimtner geljeijt, toaS einerfeitS ben 
Vorteil hat, baß burch bie ^ei^öffnung bie jur Verbrennung nötige Suft ein» 
ftrömt unb baburch eine Ventilation ber ^immerluft ftattfinbet, anberfeitS 
aber erzeugt bie Neigung im gintnter jiemlid) biel ©taub. $n biefen Defen 
erhält mau, toenn fie einmal geheilt finb, burch VrifettS bie SSärme. Segt 
man am Slbenb 1 ober 2 in mehrfaches geitungSpapier getoicfelte VritettS 
auf bie Oorhanbene ©lut unb fließt bie untern iftegulietttappen, nicht aber 
bie Klappe int tRoßre, fo hat man am SRorgen noch e inen toarmen Dfen 
unb tarnt, ohne anfeuern ju müffen, frifche Kohlen auflegen. ©ehr toichtig 
ift, baß bie Diohre, bie ben berfehbaren Dfen mit bem Kamin Oerbinben, 
in tabellofem guftanbe m befinben unb ber Slnfchluß Oößig bidjt fei. Senn 
gerabe in ben fparfam hei^enben Defen enttoictelt fich fohlenoghbreicger Stauet) 
üon geringer ©teigtraft, oer burch tfUflen unb unbidjte ©teßen in baS ßim» 
mer tritt unb ben Vetoohnern Untooplfein berurfadjt. Sßirb ein Dfen ber» 
fe^t, fo foß baS Sodj im Kamin forgfältig pgemacht toerben. 

Vei ben mit Kohlen 31 t heijenben Defen ift richtiges 21 n f e u e r n 
toefentlidh- ES muß immer bei reichlicher Sufhptfuhr erfolgen, guerft toirb 
ber Dfen auSgeräumt, ber §eij$raum bon 2lfche unb ©chlacten boßftänöig 
befreit; bann legt man tlein gefcpnitteneS §o!ä auf ^obelfpäne ober locter 
äufammengebrüdteS Rapier unb fdjichtet barauf größere ©egeite. Erft toenn 
leptere in boßen flammen fteljen, fann man Kopien auff (pichten, unb nur 
toenn baS §015 berbrannt ift, unb bie Kohlen glüljenb finb, fann bie Suft» 
jufuhr reguliert toerben. 2 tn Vrennmaterial tarnt biel gefpart toerben, toenn 
man bie Defen richtig beforgt. Ser Stoft muß immer luftburchläffig gehalten 
toerben, toirb er burch 21 f<he unb ©chlacfen berftopft, fo fann toegett un» 
genügenber Suft^ufuhr bie Kohle nicht richtig berbrennen. Veim 2tuSräumen 
beS DfenS müffen unberbrannte ^colj» unb Kohlenteile jurücfbehalien unb 
toieber bertoenbet toerben. 

Sie Dfenflappe barf nie gefcploffen to e r b e n, folange 
fich aoeh brennenbe Veftanbteile int Dfen beftnben. ES enttoicfelt fiep fonft 
KohlenojhbgaS, baS ins gimmer auSftrömt unb, ba eS geruchlos ift, nicht 
gleich bemerft toerben tann, unb bem barum f<hon manches Sehen pm Dpfer 
gefallen ift. 

21uStoenbig müffen bie Defen immer gut bon ©taub befreit toerben, ba 
toie bei ben §eiä!örpern bie baran bertohlenben Staubteilchen bie Suft fehr 
berfcplechtern. 


3)ie §eijung. — $aS ^Brennmaterial. 
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Defen, bie opne §ols unb Kopien gezeigt toerben, finb: 

2) e r. © a S o f e n. SBenn StbpgSropre bie VerbrennnngSgafe nacp bent 
ßamin letten, fo ift biefer Dfen eine |>eipngSanIage, bie mit Seicptigfeit 
bebient toerben tarnt, ba toeber QeuerungSmaterial pgetragen toerben muff, 
noc£) fic£) fftaucp unb Stuf] enttoicfeln. Seiber finb bie Soften beS ©aSber* 
braucpeS siemlicp bebeutenb, ina§ ber allgemeinen Verbreitung biefeS DfenS 
pinberlid) ift. ©aSöfen offne SlbpgSropr finb gefäprlid), ba burcp Uebertritt 
ber VerPrennungSgafe in bie Qimmerluft biefe fo berfcplecptert toirb, bafs 
fcpon Vergiftungen borgefommen finb. 

2) e r eleftrifcpe Dfen ift ebenfo, toenn möglid) nod) leichter p 
bebienen als ber ©aSofen. Stngenepm finb befonberS bie transportablen Def» 
d)en, bie in ber UebergangSjeit im Qtüpling nnb föerbft gute Dienfte leiften. 

ißetrolöfen finb pr gelegentlicpen Srtoärmung eines Raumes praf» 
tifd;, pm beftänbigen ©ebraucp aber nicpt p empfehlen, ba fie getoöpnlicp 
fein SlbpgSropr für bie VerbrennnngSgafe paben nnb baper bie Suft ber* 
djlecptern. ©ie muffen änfjerft fauber gepalten toerben, follen fie feinen 
cpledpten ©erucp berbreiten. 

2>aS Vrenmnateriaf. 

,3ur ©rgengung bon SBärme toerben bie berfcpiebenften Vrennmaterialien 
bertoenbet. SJlatt teilt fie ein in fefte, flüffige unb gasförmige. Qu ben feften 
gepören §ols, Sorf, Utopie, p ben flüffigen, Petroleum, ©pirituS unb Venjin; 
gasförmig ift baS SencptgaS. 

§ofä beftept aus Äoptenftoff, SBafferftoff unb ©auerftoff, Sßaffer unb 
©alsen; bie leptern ergeben beim Verbrennen bie Stfcpe. Qm ©ebraucp unter* 
fcpeiben toir toeicpeS nnb partes § 013 . Sannen» unb Qicptenpolj ift 
toeid), eS entpält mepr Sßaffer unb toeniger Sopleuftoff unb brennt mit peßer 
Qlamme. §arteS §ols (Sicpen», Vucpen», Virfenpols) ift toafferärmer, ba» 
gegen reicper an Vrennftoff. SS enttoicfelt eine toeniger pelle glamme, aber 
um fo größere §ipe unb anpaltenb gfüpenbe Kopien. ©rüneS §015 eignet 
fiep niept pm Vrennen; benn eS entpält bief SBaffer, unb ein Seil ber er» 
^engten £ipe toirb jutn Verbampfen beS SBafferS gebrauept. 

S 0 r f entftept burcp Verfopfnng bon ©umpfpflan$en. Sr ift eine filzige, 
braune ober feptoarje SJlaffe, beftepenb ans ^oplenftoff (40—60%), ber mit 
erbigen Veftanbteifen gemifept ift. Qitr Sorfgegenben ift er ein billiges 
Vrennmaterial, beim Verbrennen enttoicfelt er einen Übeln ©eruep unb biel 
Slfcpe. 

© t e i n f 0 p l e, bie bei uns als SBürfelfople unb Slntprajit im £auS* 
palt Vertoenbung finbet, ftammt aus ben ©teinfoplenlagern VelgienS unb 
SeutfcplanbS. Siefe tourben bor Qaprtaufenben ebenfalls bnrep Qerfepung 
riefiger ©epiepten bon" ©nrnpfpflanjen gebilbet. SB ü r f e l f 0 p l e ift tief* 
feptoars, mattglänsenb, fie brennt bei genügenber Suftpfnpr mit jiemlicp 
guter Qlantnte unb entpält 75—90% Äoplenftoff. ©eringere ©orten finb 
mit biel Äoptenftaub bermifept, audp entpalten fie jiemlicp biel unberbrenn* 
bare Veftanbteile, bie beim £eijen biel ©dplacfen liefern. Sfntprajit ift 
noep älter, barum pärter unb fefter als getoöpnltcpe ©teinfople. Sr ift glän* 
Senber föptoars, feptoerer unb entpält jirfa 98% Äoplenftoff. Sr örauept 
länger um in Vranb p geraten, bann aber brennt er mit toenig Qlamme, 
ftarfe §ipe erjeugenb. Sr finbet pauptfäcplicp bei ben Qüllöfen Vertoenbung. 
Vraunfople ift jüngeren Datums als bie ©teinfople, ift toeniger part 
als biefe unb entpält nur 50—75% ^loptenftoff. SluS bem it'oplenftaub ber 
©tein» unb Vraunfople toerben bnrep ißreffen bie V re fel°pl en (Vri= 
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Jetts) hergefteßt. ©ie brennen mit toenig flamme ober glühen nur, jiern» 
lid) üiel Slfdje prüdlaffenb. ©ie eignen fidj hauptfädßich baju, fleineS geucr 
p unterhalten. K o l § ift ber poröfe, graue ißüdftanb ber ©teintoI)len bei 
ber ©adfabrifation. Er entjünbet fid) fcE)tuer, erzeugt aber grofee §ifsc. Er 
finbet ebenfaßd bei Oauerbranb» unb ©lätteöfen Bertoenbung. 

P e t r o Le u m, auch Erb» ober ©teinöl genannt, tritt an berfdgebenen 
©teilen ber Erbe, am meiften in 9 ’corbamerifa, bann in ©alijien, ^Rumänien 
unb am Kaulafud ald braune, ölige glüffigfeit ju Sage. iOieift aber toirb e§ 
bnrch SSofjrtöcfier aud großer Eiefe an bie Oberfläche gebradjt. Oad SRohöl 
fann ald Brennmaterial im §audhalt feine Bertoenbung finben, ba e§ ftarf 
berunreinigt ift. 3 U biefem 3 toede mirb eS gereinigt unb raffiniert unb 
fommt bann als Petroleum, Kaiferöl nnb unter anbern Benennungen in 
ben §anbel. Bei ber Oeftillation bed petroleumd toirb auch bad Benzin 
getnonnen, ein Stoff bon großer geuergefährlicEtfeit. Ebenfo bas paraf» 
f i n unb B a f e I i n. ‘Rebenprobufte biefeS SRineralöId. 

©piritud toirb h ai tfotfäcf)Xid£» and Kartoffeln getoontten, inbem bie 
©tärte in Sllfohol umgetoanbelt toirb. Ourd) mehrfaches Oeftißieren toirb 
ber 2111'oholgehalt bid auf 96% gefteigert. Spiritus ift ebenfalls fehr feuer» 
gefährlich- 

8 e n <h t g a d, bad 31 t Koch» unb ^ei^toeden bertoenbet toirb, ftellt man 
in ben ©adfabrifen burch trodene Oeftillation bon ©teinlohten her, tooburch 
ein ©entifd) bon Kohlentoafferftoffen entfielt. Segen feiner EjiplofionS» 
gefährtidjfeit ift e§ ebenfaßd mit Borficljt 511 behanbetn. 

Oie Beleuchtung. 

Bon ber geit, ba unfere Borfahren ihre £ütten mit Kienfadeln 
beleuchteten, bid jur heutigen, too ©ad unb Eleltrijität miteinanber 
toetteifern, bie Pacht taghell 31 t erleuchten, hat bie Beleuchtung mancherlei 
Umänberungen erfahren. Oie Oellidfter, bie mit Setoaföl gefpeift tourben, 
gehören loopl aud) ber Bergangenljeit an, nur bie K e 13 e behauptet nod) 
bielerortd ihren ptap. Salgler^en finb burd) ©tearinlerpn berbrängt toor» 
ben. Stearin toirb aud Palmöl abgefdjieben unb ift ein SRebenprobult ber 
9Rargarine» unb Palminbereitung. Kerjen, bie einen 31 t biden Oodjt haben, 
fchmeljen beim Brennen 31 t biel ^5ett, bad an ber Kerje_ hrrunterläuft. Bei 
p bünnem Oocf)t bleibt ein Panb fteljen, ber ben Suftptritt abhält. 

Oie Petroleumlampe ift tbeit berbreitet. Küchen» unb ©ang» 
lampen haben ettoa noch $lad)brenner, bie meiften aber befi^en einen mehr 
ober minber großen Runbbrenner, in ben ber Oocpt gang genau paffen 
muh- Bei ber © t e h I a m p e hat man barauf p achten, bafj ber gufi fchtoer 
unb breit fei, um ein leidfted Umfaßen p berhinbern. Borteilhaft ift ed, 
toenn ber Oelbehälter aud burd)fid)tigem ©lad beftelß, toeil man barin bie 
Oelmenge beffer fontroflieren lann. Oie Sampenglode aud tFcildjglaS ift 
anbern borpphen, toeil fie bie Sid)tftrahlen nach unten toirft, tooburch ein 
entfpredjenber Kreid fdjarf beleud)tet toirb. Oie Petroßampen bebürfen einer 
forgfältigen täglichen Reinigung. Oer gplinber toirb babei mit ber Sampen» 
bürfte intoenbig, mit toeid)em Papier ober Eitel) audtoenbig abgetoifcht, ebenfo 
toirb bie Sampenglode abgerieben. Oer Ood)t toirb in gleiche §öhe mit bent 
Brenner gefteßt unb mit einem Papier fauber abgetoifcht. Bon geit 31 t geit 
muh er auch abgefdpitten toerben, toa§ beffer mit einem fdjarfen ßReffer 
atd mit einer ©djere gefdfieht. Oer Brenner toirb audeinanbergefd)raubt unb 
fauber bon ©taub unb 3Uufeteil«hen befreit, ©efchielß bad nicht, fo toerben 
bie Deffmtugen, burch bie ber flamme Suft sugeführt toirb, berftopft, bie 
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gofge babon ift, bafe bie Sampe toeniger pelf brennt unb bap rufet. Sfucp 
ber Oocpt foIX f)ie unb ba einer Steinigung unterzogen toerben, inbent man 
ipn au§ bem Srenner nimmt, mit ziemlicp ftarfcm, fodpenbem ©obatoaffer 
übergiefet unb einige 3 e tf barin liegen fäfet. ®a§ Jütten ber Oelbepaiter 
ift fepr forgfättig borzunepmen. Ueberpaupt tut man gut, ben ißfap, auf 
bem mau bie Sampen pupt, mit einer meprfacpen ©cpicpt ^eitungSpapier 
Zu belegen. Srennt bie Sampe trop grünbficper Steinigung nicpt mit ber 
nötigen £>eHigfeit, fo fann ba§ Petroleum baran fcpufb fein, inbem c§ mit 
SBaffer berfäfcpt ift. $n biefem gibt man ettba einen Söffel boff 51 'ocp» 
falz in ben Delbepäfter. Sampen fofften nie zur Stacptzeit ober gar in bren» 
nenbem 3 u ftciube gefüllt toerben; folcpe Unborficptigfeit pat fcpon mancpe§ 
Opfer geforbert. 

© a § f i cp t ift bei ben Siuerbrennern unb ©a§glüpftrümpfen ein pefteS, 
gleicpmäfeige§ Sicpt. SJtan acpte baraitf, bafe bie Brenner unb ©läfer rein 
feien, fcfjüSe bie Sampen bor ©tofe unb zu ftarfem Ourdpzug. Seim 3 tn= 
ZÜnben öffne man zuerft ben ©adpapn unb palte öa§ brennenbe 3 üubpoIz 
erft über ben 3püuber, tnenn man beuttid) ba§ @a§ audftrömen pört, fo 
gibt e§ leinen Snaft im ©lafe, ber ben ©liipftrümpfen fepr fcpäbficp ift. Öa§ 
Sluffepett neuer ©trümpfe mufe fepr borfiep tig. gcfcpepen, man blafe bei biefer 
©efegenpeit ben Srenner tücptig au§ unb reinige ipn bon ©taub, ©astampen 
follen nid)t „funtmen ober furren", ba§ ift ein geiipen, bafe ber fytamme 
Zu biel ©a§ ober zu biel Suft zuftrömt. STcan reguliere ba§ ©a§ am ©aSpapn 
unb bie Suft an ben unten am Srenner befinblicpen Söcpfein genau. Siefe 
toerben nacp Scharf burcp einen SJieffingring rnepr ober toeniger bebecft, 
aucp fann man ein ober ztoei Söcpfein mit einem Sßattebäufcpcpen berftopfen. 
Sföenn beim Sfnzünben bie glamme zurücffcpfägt, „falfcft" brennt, fo mufe 
fofort gelöfcpt unb frifcp angezünbet toerben. Sei Äorribor» unb Steppen» 
lampen toirb ba§ mancpmal burcp Ourcpzug perborgerufen, bie flamme 
brennt bann unten- im Srenner, erpipt biefen unb fann feuergefäprficp tuet» 
ben. ©ofcpe Sampen berbreiten einen toiberficpen ©erucp. Gbenfo flammen, 
benen zu biel ©a§ zuftrömt, ba§ bann nicpt aenügenb berbrannt toirb unb 
©trumpf unb 3pfiuber rufeig macpt. ©ine richtige SCuerficptffamnte fotf affo 
nirftt riecpen, fonbern rupig unb peff brennen. Sei Seobacptung biefer $fei= 
nigfeiten beanfprucpt ba§ ©a§ficpt toenig pflege. 

Sfm toenigften zu tun gibt ba§ efeftrifcpe Sicpt. SOten pat bei ben 
©füpbirnen, pauptfädfficp ben StetaEfabenfampen ©tofe unb peftige Sc» 
toegungen zu bermeiben, toeif baburcp bie frühen brecpen fönnten. 2fu§» 
gebrannte, fcpioärzficp getoorbene Sirnen erfept man burcp neue, ba jene, 
tropbem fie mepr ©trom berbraucpen, nur rtocp geringe Seucptfraft befipen. 

2 fn Orten, too toeber ©a§ nocp ©leftrizität borpanben ift, toirb ettoa 
2 fzetpfenga§ bertoenbet, ba§ ein fepr pelfe§, gfeicpmäfeic;e§ Sicpt erzeugt, 
dßeun biefe SefeucptungSart nicpt fo affgcmein getnorben ift, fo pängt ba§ 
bamit zufammen, bafe bie §erftellung biefeS ©afe§ mit einer getoiffen ©efapr 
Oerbunben ift, bie alferbingS ffein ift, toenn man bie SefeucptungSanlage, 
bie in jebem ©attfe eingeridptet toerben fann, mit ber nötigen Sorficpt be= 
panbeft. 3 ur ■'perfteltung biefe§ ®afe§ toirb .ftalziumfarbib bertoenbet, ba§ 
au§ Äalf unb Äoplc mit ötlfe bon ©feftrizitcit pergeftellt toirb. 

Sßäfcpctag. 

Oie Sßäfdpe ift ein toicptiger Steil im §au§pattung8getriebe, e§ ift ein Oag 
gepäufter Slrbeit, folt öocp an biefem einen ober ztoei tagen für eine ganze, 
gröfeere ober fleinere gamitic für einen getoiffen |ptraum reine SBcifcpe be= 
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fSafft Serben. Unb bod) laffe ihn nid)t gu einem gefürsteten, ungemüt* 
Itd^ett Sag Werben. ®a§ /rSS habe 9ßäfSe" foH burSauS nid)t für alle 
mögfiSen Singe, 5 . 93. etwa für üble Sannen ober ein fSIeSt gefoSte§ 
Sftittageffen, ate ©ntfcfjufbigung gelten bürfen; ja fogar am SßafSetag foll 
ein unerwarteter ©aft in beinern §eim S9ef)agli(f)feit unb $reunbfid)feit bor* 
fittben. Seine Familie, befonberS bein 9Rann Werben bir bafür banfbar 
fein; anerfennenb Wirb er beiner gebeuten, Wenn er anber£Wo fielet, WefSß 
Verheerung in ber ©emüt§ftimmung burd) „bie 3Bäfd^e y/ angeriStet Wirb. 

$n einem gut geführten §au§Wefen finben Wir überall, baft ber SBäfdjc 
fehr bief Aufmerff amfeit gef Senf t Wirb. Siefe befielt niSt allein in forg= 
faltiger Aufbewahrung ber reinen SßäfSe, fonbern auS tu bereu Vebanb* 
lung Währenb be§ fSmu^igen guftanbeS. 9Ran hänge alles Abgelegte jo 
gut atö mögliS Partien Weife auf ein ©eil, ba§ an einem luftigen Drt (SaS^ 
farnmer) auSgefpannt ift. Vei fSönem fetter rnaSe man gugfuft unb bei 
fSIeStem fSIiefte man Wieber. Sange§ AufbeWahren fSmuinger 9SäfSe ift 
auS Brf forgfäftiger Vepaubfung bon ©Saben; je fürder bie yfrift ift bis jur 
näSften 9ßäfSe, um fo leiSter ift bie ^Reinigung. Sßiff man nun WafSen, 
fo nehme man jebe ©attung für fiS allein gitfammen. kleinere ©egenftänbe, 
Wie fragen, 9RanfSetten u. bgf., Werben paarWeife j c m \f einem ©tücf 
WeiSen ungebleiSten VaumWoffgarnS gufammengefaftt. Siefe, Wie Herren* 
hemben, gehören ^ur feineren SSäfSe; im Weitern folgen bann ber SReihc 
naS: Vorhänge, SifS^eug, VettüSer, SßafdjtüSer, UntertaiHen, gaden, 
Veinfleiber, §emben, Strümpfe ufW. VWmögfiS folfte man WeiSe§ SSaffer 
haben. 2So fein $fuftWaffer gu haben ift, tut man gut, fiS SRegenWaffer 
51 t fammeln, ba biefe§ ^unt VorWafSeu, Wie für ba§ ^oSen unb SRaSWafSen 
am beften ift. §at man fein WeiSe§ SBaffer, fo Wirb ber Äaff entWeber burS 
längeres ÄoSen gefällt, ober ba§ SBaffer burtf) 3ufah bon ©oba WeiS gemaSt. 

An geWiffen ©een unb $füffen, j. V. am Vobenfee, fann gur ©ommerS* 
Beit ohne Veipiffe bon fyifyem ober überhaupt Warmem Söaffer mit guter 
©eife auSgejeiSnet. Weift geWafSen Werben, ©benfo mit SRegenWajfer, WefSeS 
an ber ©onne gewärmt Wirb, $m ©ommer fann man fiS immer fefjr reine 
ffiäfSe berfSaffen, Wenn man tägliS WeSfeft unb ba£ ©ebraucpte gleiS 
Wieber auSfpüft unb an bie ©onne legt. Vor^ügfiS laffen fiS bergifbte 
©tüde Wieber bleiSen, Wenn man fie naft auf ©raS ober Steinplatten fegt 
unb mit ber Vraufe überfpri^t, fobafb fie anfangen $u trodnen. * 

©ine guteSSafSetnriStungiftfür iebe $amifie ©ofbeS Wert. 
SoS auS bei ber beften ©inriStung trägt ber pfeift unb ba§ VerftänbniS 
für biefe Arbeit bon ©eite ber 9BäfSerin WefentfiS sum ©efingen bei. 

SöiStig ift bie Auswahl ber SBafSutittel. ©Ute ©eifen, ©Sntier* 
feifen, Wie fie auS bei un§ bon erften firmen (SteinfefS, ©träufi u. a.) 
hergefteüt Werben, bei hartem SBaffer mit gans Wenig ©oba angeWenbet, 
reinigen bie SßäfSe fehr gut unb fcpaben ihr niSt. ©ute Sienfte af <8 gm 
fah beim SßafSen feiften ©afmiafgeift (bei ber 3öoffWäfSe), 93 0 ra£ 
(bei feiner Weifter ©eibem unb SBoflWäfSe ufW.), Serpentin (beim ©in- 
WetSen unb $oSen), © p i r i t u § (1—2 Söffel Werben manchmaf bem 
©piilWaffer beigegeben). Sie SßäfSemittef^nbuftrie bietet eine grofte A u& 
Wahl an affen mögfiSen 9!BäfSemiftefn, bie ber §au§frau bie Arbeit er= 
feiStern foffen. 9Biff man neue, noS niSt burS lange AnWenbung bewährte 
9Rittef gebrauSen, fo aSte man gut auf ihre SBirfung, niSt nur mit 93e$ug 
auf bie bfenbenbe Sßeifte ber9öäfSe, fonbern auS auf bie §aftbarfeit ber©toffe. 

9Bie jebe anbere Arbeit Wirb aud) bie 9ßäfSe am beften naS einer burd) 
©rfahrung erprobten SReipenfofge borteifpaft beforgt. 
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Sie ©außiborgänge bet ber SBäfcße finb: ©titlegen, ©tnfeifen, 
Seintoafdßen, So^en, Sacßtoafcßen, S r ü ß e n, © ß ü I e n, 
Släuen, StufßängenunbSrocfnen. Sei ben ftetigen Qortfcßritten 
ber SBäfcßcmittekQnbuftrie ift eine große ©rleidßterung in ber Seßanbtung 
ber SBäfcße gegenüber früher erzielt toorben. folgen Bür bent borangefteltten 
©dßenta: 

Sa? ©inlegen ber SB ä f d) e gefdßießt ©artientneife, juerft fornrnt 
bie feine SBäfcße an bie Seiße. Sa,zu nintnti man lautoarme?, glimßfige? 
©obatoaffer (für bie fpätere Partie SlbfaH ober Sefte bon ©eifentoaffer), 
tarnet fie gut unter unb läßt fie barin liegen, bi? bie nädßftfolgenbeit ©tücfe 
Zum ©inlegen bereit finb. Sor bent SluSlotnben toirb ba? aßfätlig erfaltete 
SBeicßtoaffer loieber mit etioa? tbarmem berfeßt. @§ ©at feinen großen SBert, 
toenn man bie SBäfcße längere Qeit barin liegen läßt. Sie ©tücfe toerben 
bloß aufgezogen, mittelmäßig ftarf au?getounben unb eingefeift. Qnztoifdßen 
loirb eine neue Partie eingelegt. Sa? ©inlegen ift nidßt unbebingt nottoenbig. 
Seim SBafcßen mit betriebenen ©ßftemen ber SBafcßmafcßine fällt e? baßin, 
aueß bei ber SBäfcße oßne SDiafcßtne fann man fidß bie SIrbeit erfßaren, toenn 
bie SBäfcße forgfältig beßanbelt toirb. ©in längere? Siegen in ber ©eife ift 
aber für bie toeiße SBäfcße bon großem Sorteil. 

Sa? ©infeifen. Sie? beforge man mit ©eife befter Quali» 
tät, z- S. befter toeißer ^ernfeife ober Scarfeiltancrfeife, meil fßäter bie 
SBäfcße bor bem Sodßen nießt meßr eingefeift toirb. Sa? ©infeifen felbft 
gefdßießt auf bem SBafdßtifcße. Qebe? ©tücf toirb überall, befonber? aber an 
ben ftarf befdßmußten ©teilen, gut überfaßren. Sein Seil barf übergangen 
toerben. ©inb e? ring?um gefdßloffene ©tücfe, toie ©etnben u. bgl., fo feift 
man fotooßl bie Südffeiten toie bie Sorberfeiten ber Seile ein. Sacß bem ©in= 
feifen toerben bie ©egenftänbe zufammengefcßlagen, aufgetoicfelt unb gerollt, 
bi? fie feßäumen. Sa? Sollen ßat ben Qtoea, bie ©eife aufzulöfen unb gleidß* 
mäßiger zu berteilen. Solle um Solle toirb in ben SBafcßzuber gelegt, toie 
man fie beim 2tu?ioafcßen borneßmen möcßte. Unmittelbar bor bem SBafcßen 
überfüllt man bie eingefeifte SBäfcße mit einer nießt feßr ßeißen Srüße, bie 
mit Qettlaugenmeßl ober mit gemaßlener ©aImiaf=Serßentim@eife reößt 
glintßftg b. ß. toeieß gemaeßt ift. Qnztotfcßen fueßt man alle bie ©tücfe %\x- 
famtnen, toeldße ftarf abfärbenbe f^Iecfe zeigen. Siefe, nießt bie ganzen ©tücfe, 
fonbern nur bie Qlecfe, toerben in ioarnte? SBaffer eingelegt, nacßßer mit 
guter ©arzfern* ober mit ©dßmierfeife eingerieben, eingefcßlagen unb fo zum 
Sluflöfen, im übrigen troefen, beifeite gefeßt. ©ie toerben in leßter Seiße 
e;ctra mit toarmem ©eifentoaffer au?getoafcßen, bi? ba? SIbfärben aufßört. 
Qm tocitern toerben folcße ©tücfe mie bie übrige SBäfcße beßanbelt. 

Sa?Seintoafcßen. ©iefür toirb getoößnlicß ba? SBafcßbrett in ben 
SBafcßzuber geftellt. SBitb feine SBäfcße felbftberftänblicß nießt am Srett gc= 
toafeßen, fo leiftet biefe? babei boeß ben großen Süßen, baß man bie ©tücfe 
barauflegen fann zum Unterließen, ob nodß meßr Qlecfe toorßanben feien, 
bie nocßmal? eingefeift toerben fönnen. Qft bie SBafcßöritße nießt meßr reeßt 
toarm, fo fülle man feittoärt?, bei zurüefgezogener SBäfcße, fo totel ßeiße? 
SBaffer nebenein, baß man’? beim SBafcßen au?ßält. ©tüdf für ©tüef muß 
unter nötiger Saeßßilfe bon ©eife fo rein unb fauber au?getoafeßen toerben, 
baß feine Qleefe meßr fießtbar finb. Qu bem Qtoecfe müffen fämtlidße 
Soßßelftücfe gemenbet unb aueß auf ber Äeßrfeite gemafeßen toerben. Qebe? 
©tücf mirb au?gemunben unb aufgelocfert in einen SBafcßzuber gelegt. 

Sa? Äocßen ber SBäfdße- Sa? ßiefür erforberlicße SBaffer muß 
borerft 1 lt ©tb. fodßen, bamit e? bie nötige SBeicßßeit erreießt. Slnfonft muß 
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matt mit etmaS 33IetdE)foba (1 g pro 1) nachhelfen, bamit fidj nachher bie 
©eife nicht fd^eibet, memt baS SBaffer hart ift. ©obann fügt man im SJerpält* 
niS auf 1 1 SBaffer 5 g gefd)nittene ©eife erfter Dualität ba^u. !Jtun muf 3 
biefeS ^odjtoaffer tüchtig gefchmungen merbeu, bis eS fcf)äumt uub bte ©eife 
fid) gelöft hat. Darauf mirb bie SBäfdje ©tüd um ©tücE lodet eingelegt uttb 
niebergeftoften. $ft eine Partie eingelegt, fo regnet mau baut erreichten 
©iebepunft au 1 / 2 ©tb. ®od)weit, länger, menn bie SBäfche fehr befdjmuht 
mar uub grob ift, Weniger laug, menn fie fein ift uub toeuig unrein mar. 
$ebe güHung mirb nad) Slblauf ber 3?ochweit unmittelbar nadjeinanber her* 
ausgenommen uub mit meinem, Harem, merin and) nicht mehr fiebeub 
heilem SBaffer übergoffeu. SBenn bie '3Bäf<heeinrid)tung fo ift, bafe neben 
beut ^odEjfeffel nicht geuügeub hetßeS SBaffer geliefert mirb, fo muß bot S3e* 
ginn beS SBäf<he!ochenS für geuügeubeu SSorrat geforgt merbeu. biefer 
SBeife mirb Partie um Partie ber SBeifemäfche behaubeit. DaS 5fta^fuHeu 
bou $o<hbrül)e foHte ftetS mit abge!od)tem ober borher mit ein meuig ©oba 
berfextern SBaffer gefd)ehen. 

D a § a dj m a f dj e u. $ft bie $ochmäfcf)e fomeit abgefühlt, bajj mau 
fie ausmafcheu fauu, fo mirb bamit begonnen, baft mau jebeS ©tüd wuerft 
prüft, ob eS nun fledenloS fei. $Iede, bie meber ber ©eife noch bem Wochen 
gemieden fiub, bebitrfen fünftlid)er SJiittel, meld)e beim nächften Slbfd)uitt: 
„DaS gledenauSmachen" näher befprodjen merbeu. Die Slnmenbung blei= 
d)enber uub roftmibriger Mittel mufj immer beim S^ad^tüafdEjeu beforgt mer* 
beu. Die fertigen, gut auSgemuubeneu ©tüde merbeu gut aufgelodert in beu 
S3tühäuber gelegt. 

DaS S3 r ü h e n. Die eingelegte SBäfdje mirb mit fodjenbent SBaffer 
überfüllt uub fo lauge bariu gelaffeu, bis fie fomeit abgefühlt ift, bafe fie ohne 
meitereS ausgewogen uub auSgemunben merbeu fauu. SBeuu immer möglich, 
richtet mau mehrere Partien wttfammeu in beu S3rüf)wuber uub läfet fie über 
üftacpt fteheu. 

DaS©pülen. Die aus bem SSrüljmaffer auSgemunbene SBäfdfje fommt 
aufgelodert in beu ©pültrog, fie mirb mit lauem, im ©ommer mit faltem 
SBaffer überfüllt, tüchtig auSgefdjmenft uub ituauSgemuubeu, im ©ommer in 
falteS, im SBinter in laues SBaffer gelegt uub mieberum tüchtig gefchmenft. 
^e beffer bie SBäfche geläutert mirb, befto meiner uub mohlriedhenber mirb 
fie. SBöfd)e, bie nad) bem Drodnen noch nad) ©eife riecht, mirb halb grau. 

DaS 331 ä u e n ber SB ä f d) e. ?>um S3Iäuen biube mau gute 33Iäite 
(Ultramarin) in Sftouffelin, lege baS Heine 93ünbeld)en in ein ©las uub über* 
giefte eS mit marmem SBaffer. SSou biefer Söfung tröpfle mau fobiel in baS 
Wum lebten Durchwehen ber SBäfcfje beftimmte laue SBaffer als nötig ift, 
um einen wart bläulid^meiften Don herborwubringen. DaS SSläuemaffer mu| 
bou Seit 8 U Seit umgerührt uub burch frifcf)eS erfe|t merbeu. Die SBäfche 
barf nicht im 331äuemaffer liegen bleiben, ^auu mau bie gebläute SBäfche 
burd) bie Slusmiubrnafd)iue laffeu, fo ift baS, hauptfäd)Iid) W ur SBiuterSweit, 
bou großem SBerte für baS rafdje Drodnen. 

$m ©ommer uub bei fd)önem SBetter ift eS borteilhafter, bie SBäfche 
nid)t W*t ftar! auSwumiubeu. 

DaS Drodnen uub Slufhäugeu ber SBäfche. 33eim Stuf* 
hängen ad)te mau barauf, baf; nid)tS beruureiuigt merbe (SBafchfeil uub £Ham* 
meru feien ftetS recht fauber), baft bie gleichartigen ©tüde wufammeufommeu, 
bafe bie SBiubrichtuug beachtet merbe uub baj) ftraffeS Stnfpannen ber 
SBäfcpeftüde nicht borfomme. ferner müffeu ©tüde, meld)e ferner trodueu, 
mieberholt umgehäugt uub manche mährenb beS £rodnenS iuS @Ieid)gemid)t 
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gebraut Serben. ®urcb forgfältige£ Slbitebmen unb Sufamntentegeu ^ er 
getrodneten SBäfcbe erleichtert man ftd) ba§ nachfolgende langen unb 
©tätten. 

Seine SBäfdje* Stefe unterfcbeibet fidb Von ber geinöbnlidjjen Söäfcfje meift 
baburd), bafe man fie, ftatt mit Seife Vor^utoafcben, in ©eifern ober Sett= 
laugennteblbrübe (10 g pro 1 ) legt, barin tiidjtig burd)fnetet, leicht auSbrüdt 
unb fobann, lofe in ein bünne§ Südbtein gebunben, ^unt Soeben einlegt. 
Üftadj bem 5Rac^lr>af<f)en legt man fie in eine Reifte, flaumig gefdbtomtgene 
©eifenlauge (5 g fuo 1) unb läftt fie bariit liegen, bi§ man fie ohne tneitere§ 
audhteten tann. Schließlich tnirb fie gebrüht, geffmlt unb gebläut tnie anbere 
SBäfdje. 2tu3 ber auf geinöbntidbe Strt Vorgeinafcbenen, gefönten unb nad)= 
getnafcbenen fteifen SBäfcbe, tnie §errenfragen u. bgl., toirb, tnenn man fie 
Vor bem Brühen längere ßeit, am beften über Sflad^t, in oben erbeute 
fdbtoäcbere ©eifenlauge legt, bie fo fcbtner 51 t befeitigenbe ©tärte Voltenb3 
ausgewogen; fie lann nachher um fo beffer inieber fteif geftärlt unb gebügelt 
tnerben. 

Borbcmgtoäfdje. ®ie abgenommenen feinen Borljänge tnerben gut auS^ 
gefd)üttelt, um fie möglid)ft bom ©taub $u befreien. 21 'lSbann heftet man fie 
8 fad) mit lodern ©ticken ^ufammen, binbet fie loder in ein bünneS Such, 
je *ßaar unb *ßaar, unb legt fie fo, toie bei feiner SBäfd^e angegeben, in eine 
gute, giemtid) toarme ©eifenbrübe, tnorin man fie einige gett tneidben läßt, 
©ut burdE)qef(f)tüenft unb auSgebrüdt, legt man fie nodbntalS in recht tnarme 
©eifenbrübe, fnetet fie nochmals burdb, brüdt fie tnieber aus unb legt fie gurn 
Soeben in eine frifdfje,- gute ©eifenbrübe, tnorin man fie nur V^Stb. fod^ert 
läßt. Stoch bem SluSheben unb Stbfüülen mit laltent SBaffer gibi. man fie 
nochmals in eine gute Reifee ©eifenbrübe, läßt fie einige ©tunben barin liegen, 
bebor man fie auSbrltdt. ®ann tnerben fie gebrüht, gefeilt unb bor bem 
Glätten aus bem Such genommen. 2 Jiit gefodbter büntter, burcbgefiebter 
©tärfe geftärlt unb forgfättig leidet geflößt, bängt man fie ber Sänge nach 
auf. ©ollen bie Vorhänge Kremefarbe ftatt tneißer haben, fo bläut man fie 
nicht, unb bertoenbct für fie Kremeftärle. 

SBafdjett bon JMfdjleicrn. 2 Mf dreier, mit ober ohne fdbtoarje 
fünfte, tnafd)en fid) febr fdbön, tnenn mau fie mit lauem SBaffer, ©eife unb 
ettnaS Boraj bebanbelt; man reibt fie nidbt, fonbern rollt fie nur winifdben 
ben §änben. hierauf ftärlt man fie mit ftarfem gudertoaffer ttttb etinaS 
Sora^ufab unb fyannt fie mit ©tednabeln auf ba§ Bügelbrett; gebügelt 
bürfen fie nidbt tnerben. 

Sltnbertoöfdje tnirb täglich beforgt. Kin bebedter $übel bient gur Sluf= 
nähme be3 gebraudbten BabetnafferS. QebeS Verunreinigte ©tüd tnirb in 
biefeS SBaffer geftoßen. Bor bem SBafdjen wiebt man biefeS ab unb füllt taueS 
nach, bann tnirb bie SBäfcbe in biefem SBaffer tüdbtig auSgefcbtnentt. 3um 
Bortnafdben tnirb toarmeS SBaffer angefd}üttet. $tede toerbett mit guter 
$arwfeife auSgetnafcben. ®a§ Kinfeifen beforgt man mit guter tneißer Äcrtt^ 
feife. „Sunt Brühen Vertnenbet man ftarl locßenbeS SBaffer. Ballt fidb hiebet 
bie ©eife, fo muß man baS SBaffer in ber-Solge ettnaS länger fiebcn taffen, 
©oba barf nid^t Vertnenbet tnerben. ®ie SBäfcbe läßt man fo lange int Brüh- 
inaffer fteben, bis fie banbtnarm ift unb getnafdjen tnerben lann. ®ie§ mufe 
grünblidb beforgt inerben. S um Vertnenbet man 2—3 taue SBaffer, 

tnobei bie SBäfcbe tüdbtig gefcf)inenft tnirb. ^inbertnäfdbe barf nicht nadb ©eife 
rieten. 9JJan bängt fie fofort in bie ©onne ober in eine luftige Bobenlammer. 
©ie barf nidbt eher Vertneubet tnerben, al§ bi§ alle S^dbtigleit barau§ ent¬ 
fernt ift. 
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Ste grofee Saugentoofefje* Qn großen Iänblid)en ©auSljaltungen I)ält 
man f)k unb ba noch am Sandten ber SBäfdje. Sie grobe £einentoäfd)e ioirb 
and) am beften auf biefe SBetfe betoältigt. Sabei toirb bie SBäfcfje, Partie um 
Sßartie, bte fdjmuingere unb bte gröbere gn unterft, ©tüdE für ©tücf gehäufelt, 
nidjt ftaä), eingelegt, toeil baS Vaud)etoaffer fo beffer abflieftt. $ebe Slrt toirb 
mit einem Seintud) itberbecft unb mit toarmem SBaffer übergoffeu, bamit bie 
2BäfdE)e gufammenfällt, fo baft man möglid)ft biel einbringt. SaS feine Sßeif;* 
geug unb bie ©errenfjemben toerben gnerft auSgetoafchen, eingefeift unb 
gurudbefjalten, bis ber Slefdijerid) entfernt ift. Unter ben Sfefdjerid) !ommt 
bie auSgetoafdhene Äud^entoäfd^e. Sann toirb ein grobes Sud) barüber ge* 
breitet, auf biefeS I)in !ommt ettoaS ©trol) unb barüber toirb ber grobe 
Slefd)erid) auf genietet. (Stuf genietet ift beffer unb bauerpafter als aufgebun* 
ben.) SJian fd£)üttet gute, fd)nell abgebrannte toeifee Vud)enafd)e baranf, 
legt auf eine mittlere ©taube 3Bäfd)e ein £aar fetthaltige $nod)en (SRoIjr* 
fnodjen baranf, gtoei ©anbboll ©ierfd)alen, eine ©anbboll ©alg, ettoaS ©arg, 
ein toenig Saig unb 1 U kg ©oba unb fd)üttet lieber Slfd)e barüber. (9Tcan 
regnet auf 10 1 SBaffer 1 1 SIfd)e.) Se^tere barf nid)t gn fein gefiebt toerbeit, 
Äohlenftüde betoirfen, baft ber Stnfguft beffer abfliefjt. 9lur bie ©olgteile 
toerben entfernt. SindI) bie 5ftoI)rfnod)en birelt auf bem 2lefd)erid) Reifen gnm 
beffern Slbfluft. Sftan gapft baS SBaJfer aus ber ©taube ab unb gie^t auf bie 
SIfd)e toarnteS unb nad) unb nad) immer toärntereS, bis man enblid) f£ru* 
belnb I)eij 3 eS nehmen barf. @o ift man fidler, baft bie Sßäfd)e nid)t berbrüfü 
toirb. Sie Sange muft über bie 3Bäfd)e gn fielen fomnten. SllSbann toirb 
5—6 @tb. gebaucht, b. f). Sange abgegabft, gnerft toarrn, bann ^eifoer unb 
gule^t fbrnbelnb aufgegoffen. $ft bie Slfd^e auSgebaud)t, b. Ij. fanbig, fo 
nimmt man ben SIefd)erid() toeg. ÜJhtn toirb baS feine geug aufgelegt unb mit 
einem Sud) bebecft. SKan fäl)rt fort mit bem Slnfd)ütten unb Slbga^fen bon 
Sauge, bis fie fod)enb I)eif$ ift, alfo nod) ettoa 4—5 mal and) über baS ein* 
gefeifte $eug. ©dfjliepd) fd^üttet man nod) eine ©eite fod)enbeS ©eifentoaffer 
barüber. 2Bäi)renb beS Slbgaf)fenS läfet man bie Sange über bie ed)t farbige 
Sßäfd)e laufen, bamit fie gleidjgeitig mit bem anbern gebannt toirb. ©at 
bie 2Bäfd)e über S^ad^t ober minbeftenS einige ©tnnben geftanben, fo ioirb fie 
nad) Vebarf aus ber Sange gehoben unb, bamit bie ©änbe nid)t allgn ftarl 
angegriffen toerben, bon einer 2Bäfd)erin gnerft in red)t toarntem Sßaffer 
gejault, bon einer gtoeiten, toenn nötig, mit ©eife rein getoafdjen, bon einer 
britten geläutert unb enblidE) gebrüht, ioie oben im falten Sßaffer gefbült 
unb fd)ioad) gebläut. — 93ei foIdE)er SaugentoäfdEje mn^ man adE)tgeben, bafg 
feine fog. Saud^eflecfe entftepen. Verbrannte ©ier* unb ’ xn 
ber SIfd)e bernrfa(f)en gelbe ^lede. 

Sa§ ©letdjen berborbener ©äfd^e unb ba§ gledenaugmac^en* §at man 

flecfige ober bergilbte 2BäfdE)e, fo giel^e man biefe burd) ein berbünnte§ ©blor* 
ioaffer. 2Jlan ne^me 100 g ©fjlorfalf, rüpre 1 1 fotf)enbe§ SBaffer baran; 
ioenn ber Äätf aufgelöft ift, gie^e man bie Söfnng bnrdE) ein Snd^ in ein 
anbere§ ®efä§ unb berbünne fie mit 5 1 frifd)em SBaffer. Sen gefledten ©toff 
gte^e man an§ biefem SBaffer fogleidE) auf ober laffe ifjn Je nad) Umftänben 
i U ober ^öd^ften§ V 2 @tb. barin unb f^üle ifm nad)^er fe^r rein, gnerft in 
Ijeiftent, bann in frifd^em SBaffer. 3)lan toieber^ole biefe§ Verfahren lieber 
nochmals, als baf$ man ben ©toff auf einmal biefer ä^enben glüffigfeit gn 
lange anSfe^e, unb bebiene fidE) berfeiben über^an^t nur im Notfälle. 9Jian 
fann baS unberbünnte ©I)Iorioaffer (Eau de Javel) in feber Slf)ot^efe unter 
bem tarnen „^ledtoaffer" billig begießen, unb eS ift ratfam, foId)eS immer 
borrätig gn^aben, um bor bem Vrüljen gnrüdEgebliebeneylecfe anSgnmadE)en. 
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Sa§ natürliche ^Bleichen bet 333äfhe mittete SBaffer unb Sonne entfernt 
in ber SRegel. alle, felbft bie beraltetften $lede unb ift {ebenfalls ba§ um 
fhäblihfte 9Jiittel. $u biefem gtoede breitet man bie Stüde auf bem SRafen 
ober tearmen Sanbboben au§ unb begießt fie Jebe3mal, fobalb fie troden 
finb, mit §ilfe einer 93raufe. 9ttan toieberholt bie§ fo oft, bte fie fledenloS 
unb fhneetoeif$ finb. Siefe§ Verfahren ift auch ba§ befte Mittel, um Vergilbte 
unb ft o d f I e d i g geworbene SBäfhe toieber aufzufrifhen. — $nt übrigen 
fei auf ba§ befonbere Safntel über „gledenauSmahen au§ SBäfhe unb Slei* 
bern" bertoiefen. 

Sorfette ju toafdjem Sie SMaltteile Serben au§getrennt, ba§ Sorfett, 
toenn nötig, geflidt unb bie $ifd)beine befeftigt. Sann toirb ba§ Sorfett in 
laue§ 2öaffer getauft, mit Seife gut eingerieben, eingetoidelt unb ungefähr 
1 Stb. beifeite gelegt, bamit fih ber Schrnuh löft. 9ltebann- toirb e§ in zietm 
lieh h e %§ SBaffer gefteüt unb bem Sängenfaben folgenb mit einer dürfte 
unb Seife getoafhen, bte e§ rein ift, toobei namentlich bie untere unb obere 
Sante befonber§ z u berüdfijhtigen finb. Sarauf fpüte man e<3, unb toenn 
c§ toeift ift, jiehe man e§ überbie§ noch burtf) ein 93Iäuetoaffer. $eft alte* 
gebrüdt, lege man e§ auf ein Sud), hänge e§ in ben Schatten, toobei e§ beffer 
ift, menn e§ mit einem leisten Suche überbedt ift, bamit e§ !eine gelben 
Streifen befommt. Sftoch feucht, toirb e§ rafh auf ber Sehrfeite geglättet, 
toobet e§ jur Verhütung bon gelben Streifen ebenfalls mit einem Suche 
belegt toirb. 

©tntjen ju toafhem Seihen rollt man flach unt eine glafhe unb heftet 
fie auf beiben Seiten, bamit namentlich bie $aden nicht einfallen. 9ftan 
reinigt fie in Seifentoaffer burch tühtige§ Shtoenfen ber 5?iafcfje unb 2lm 
brüden mit ber §anb. 2luh trodnet unb ftärft man fie auf ber $laf<he. 

Ste^beden, SBettbeden unb toattierte *Röde ju toafhett* 9ftan Reicht fie 
24 Stb. in ein mit $ettlaugenmehl ober Seife berfe^teS, toarnteS Sßaffer ein. 
3nr befferen Söfung be§ Sd)muhe§ !ann man ba§ ^Baffer mit 2 Söffel BaU 
mia! bermifhen. 3unt 3ßcifd)en fügt man noch eüt>a§ toarme§ Sßaffer hinzu; 
heifee§ SBafchen muft man bermeiben. Sie Sede mirb allfeitig tüchtig burdh 
gefnetet, aufgehoben unb zum Sertrohfen auf Stäbe gelegt. Ttnterbeffen be= 
reitet man ein frifhef Seifentoaffer, legt bie Sede hinein unb fnetet fie 
mieberholt burdfj. Sie toirb in reinem SBaffer aufgezogen unb hernah in 
flieftenbem SBaffer tüchtig geftriilt. $n Ermangelung bon fliefjenbem SBaffer 
lege man fie in einen Sorb unb fteÖe fie längere $eit unter eine SSrunnem 
röhre. Sie toirb nicht aufgerungen, fonbern triefenb na^ in ben Schatten 
gehängt. 5Rah bem Srodhen hänge man fie längere 3 e ^t an einen red)t 
härmen Ofen, toobei SöoHmatte aufgeht. Saumtoollene Sßattierungen mer^ 
ben burh ba§ SSafhen üumhig. Söattierte 5Röde behanble man ebenfo. 

Sie farbige SBäfdje- Echt farbige Sahen meidet man in ba» bon ber 
meinen SBäfhe ablaufenbe tnarme Seifentoaffer. 2lu§ biefem toerben fie gut 
au§getnafhen unb nahh^ auf ber linlen Seite fhtoah eingefeift, in red)t 
marrnern Söaffer rein au§gemafhen, im barauf folgenben h^fiern tühtig 
gefhloenft unb bann fogleih ^ labte gebracht. Sftachhet fbült man rein 
au§ unb hängt halb zum Srodnen auf. SBeniger gutfärbige, feinere Sahen, 
toie Saconet, ^?er!al u. bgl. toerben in ein leihte§ Seifenlab (gute§ marme§, 
bi§ z utn ©häurnen gefhtt)ungene§ Seifentnaffer) genommen unb gut burch* 
getoafhen, hernah uoh in gut lauem SBaffer gef^ült, in§ falte gelegt, rein 
auSgefhtoenft unb fhueü getrodnet. SSiele laffen folhe Stoffe iiber 5Raht 
in Salztoaffer liegen, bamit bie färben nicht ineinanber laufen. 2ffle§ ^ar= 
bige toirb getoenbet unb linte aufgehängt. tlneht*farbige Sahen follte man 


44 SBoIIe, £ud), gfanetf, tretbroottene ©ad;en, farbige gfotufle ufm. tuafc^en. 


in toarnter ^rüfepiauge (auf 6—7 ©tüd V 2 kg £h;üfch in einem ©äddjen 
mitgefod)t, Big bie Sauge fid) glimpfig anfütjlen läfet) toafdjen, nadjhet Har 
faulen unb einige geit ober über 9^acf)t in mit Effig gefäuerteS ©affer legen 
itnb unauSgebrüdt ^um Srodnen in ben ©Ratten Rängen. 

©oEtoäfdhe, gür farbige Sachen, mie Strümpfe u. bgl, nehme man 

4—5 1 ^iemlidf) marment ©affer einen Söffet ©almiaf. 9Jtan mäfdfjt 
fie mit ©eife fd)neE burdh, inbern man bie ©äfd)eftüde mehr fnetet als reibt, 
brüdt fie gut auS, fchtoenft fie f ogieich in gutem, nidjt gu heifeem ©eifentoaffer 
unb läutert fie in 2—3 lauen Gaffern. ©oEe barf nicht im ©affer liegen 
bleiben, fonft toirb fie gerne fjart. Ebenfo barf man fie nicht toinbeu, man 
brücte fie blofe aus unb hänge fie rafdfj inS $reie ober auf ben 33oben. 

Sudf) toirb am beften in flarer, falter 21fcf)enlauge getoafdhen, in lauem 
©aff er gefpült unb unauSgetounben pm 35ertropfen auf gelängt. SJtan brüdt 
alle ©oüfadfjen, toeldhe ju glätten finb, aufeinanberliegenb gut aitS, fdfjlägt 
fie in SüdEier ein, bamit bie ftarfe $eud)tigfeit boEenbS aufgefogen toirb unb 
fid) gleid)mäfeig Verteilt. SaS ©lätten mu| mit fe^r l^ei^em Eifen auf ber 
ßeljtfeite ftattfinben. 

$laneE unb anbere toetfetooEene ©a<heu merben auf folgenbe ©eife ge* 
ttmfcfjen: SJtan bereitet ein ©eifenlab bon 25—30 g gefd)nittener ©unlight* 
ober SftarfeiEanerfeife unb 8—10 1 recht f>eif;em ©affer, toeldjeS gufammen 
red6)t fdjaumig gefd^inungen toirb. SJtan teilt baS ©eifentoaffer in 2 Seile 
unb gibt in ben einen Seil 2 Söffel ©almiafgeift. S)iefen Seil fühlt man 
fotoeit mit faltern ©affer ab, bafe man eS ^um ©afd)en redbt gut auSljäIt. 
SJtan toeitfjt bie ©oEfad)en barin ein unb toäfdjt fie fofort burd) Srüden, 
Sollen unb ©dhtoenfen gut aitS. Stun feift man ©tüd für ©tüd, befonberS 
aber bie befdhmuhteften ©teilen gut ein, toidelt febeS einzelne auf, rollt fie 
auf bem ©afdjtifd), bis fie fdjäumen, unb bringt fie in bie ^freite Hälfte ber 
gut ab gefüllten Sauge, toorin man ©tüd für ©tüd tüchtig fchtoenft, heraus* 
jieht, auSbrüdt unb in flareS, toarmeS, bereitgefteEteS ©affer legt, $n biefem 
unb noch toeitern marmen ©affern mirb gut gefpült, bis baS ©affer Har 
bleibt, bie ©äfdje leid)t auSgebrüdt unb möglichst im ©djatten ober an leidet 
befonnter ©teile ins $reie gelängt, gür Seibmäfdje, toie Seibdjen, £>emben 
ufto. ift eüoaS ©onne gan$ gut. ©an^ leichte Seibdjen, bie burd) baS Rängen 
bezogen toerben lönnten, !ann man fdjön auf ein reines Sitdj auSgebreitet, 
in ber Stälje eines $enfterS in bie ©onne legen. Siefe ©afdjmethobe erhält 
bie ©oEfadjen toeife, gefdjmeibig unb meid). 

farbige $IaneEe unb ©oEfödfjen. Ein fe^r empfohlenes ©afdfiberfahren 
biefür befiehl barin, ba| man bie ©egenftänbe in eine recht martne, aber 
ja nid()t beifee ©obalauge einioeiebt, fie mehrere Minuten barin toeidben läfet 
unb mäbrenb beS ©afchenS toarme ©obalauge beifügt, bamit bie ©äf^e 
immer ioarm bleibt, ©ut gefpült unb getrodnet, toirb bie ©äfdfie feht toeidf) 
unb rein, ©ollene ©ad)en, 35. Seibchen, Strümpfe u. bgl., foE man nicht 
glätten; man ^ieht fie noch feucht, aEfeitig glatt. 

^ür farbige^leiberu. bgl. ift baS falte ©ee*, ©oba* ober Stegen* 
Kaffer, befonberS aber auch falte ^fd)enlauge ober ©eifenmur^cilauge gtt 
empfehlen. Seziere mirb fo bereitet: SJtan begiefet 125 g ©eifenmurjel mit 
6—8 1 faltern ©affer unb läfet fie einen Sag meinen. SJtan befommt eine 
glimpfige Sauge, ftenn man fie auffodht unb toieber lau merben läfet. Sie 
©päne fönnen toieber getrodnet unb nochmals benu^t toerben, müffen bann 
aber mit bem ©affer gefocf)t toerben. Manama* ober OuiEaparinbe ift nod) 
beffer als ©eifentour^el, fie mirb auf biefelbe Slrt behanbelt. SJtan toeidht baS 
^eug 6—12 ©tb. in ber Sauge ein, toäfcfjt eS nachher barin gut burd) unb 



Seibemt>äfrf)e. — Sftoljfeibe u. ßleiberleinett nmfdjen, — frühen neuer (Stoffe. 45 

fd)toen!t e3 in mehreren lauen Sßaffern rein aus. SRodlragen, © o f a* 
überjüge u. bgl. ©egenftänbe inerben, mit biefer Sauge tüchtig gebürftet, 
toieber frifcE). 

©eibentoäfche. ©eibene, befdhmu^te, farbige ©acf)en !ann man einfach 
in einer lauen Kartoffeilauge- reinigen. SJtan reibt einige rohe Kartoffeln 
am Staibeifen unb giefd fiebenbe£ SBaffer barüber. 9 tad)bem man bie SJtoffe 
einige SJtale umgerührt unb ettoa£ abgeüühlt I)at, feilet man fie burd) ein 
Sud), toäfc£)t bie ©ad)en guerft in lauem SBaffer fo gut atö möglich au£ unb 
bringt fie nadEjfyer in bie Sauge, hierin läfet man fie fur^e Qeit liegen, nach* 
^er toäfd)t man fie rein unb ffmlt fie in faltem Sßaffer gang rein au§. 
©ad)en, bie man gern ettoa§ fteif haben möchte, barf man nur nod) in frifd)e, 
falte, burd) ein Sud) paffierte Kartoffellauge eintaud)en. SDtan trodnet bie 
©ad)en nid)t, fonbern legt fie jtoifdhen jtuei reine Südjer unb rollt fie ein. 
Stadt) feud)t toerben fie mit Reißern ©ifen auf ber Kehrfeite gebügelt. Qu 
Qudertoaffer, fd)toaräem faltem Kaffee ober Sier fönnen namenttid) fdjtoar^e 
feiberte ©ad)en aud) Vorteilhaft getoafd)en toerben, ebenfo in Verblümter 
Dd)fengalle. Sßeifte feibene ©ad)en toerben toie QlaneH, ober mit ©allenfeife 
(fiehe unter Sßu^mittel) getoafd)en. Qum 35ßafd)en nimmt man nur laues SBaffer 
unb toafd)t toie mit gewöhnlicher ©eife, nachher ffoült man bie ©ad)en in 
lauem SBaffer rein au§, gie£)t fie nad) belieben burd) ein Slautoaffer, fd)Iägt 
fie in ein trodene£, reinem Sud) unb glättet fie feucht. SBeifte $ßongee*@eibe 
befonberS Wirb, bamit fie nicht gelb Wirb, in faltem Sßaffer mit ©unlightfeife 
getoafdhen. 

©eibene Sauber taffen fid) mit ©allenfeife in faltem StagenWaffer 
fehr fd£)ön toafdhen. SJtan hält bann nod) eine ©d)ale bereit mit aufgelöftent 
©ummitragant, etWa§ ©fnritu§ unb ziemlich SOSaffer, gieht bie Sänber barin 
auf unb bügelt fie fofort auf ber Kehrfeite äWifd)en Süd)ern troden. Ueber* 
hau^t foHten auch feibenen ©ad)en Wie bie Wollenen nicht Vottftönbig 
getrodnet, fonbern noch feucht gebügelt Werben. ©re^e u. bgl. Wirb nid)t 
gebügelt, fonbern aufgefhannt unb getrodnet. 

© d) W a r 5 e © h i h e n Werben mit ber für Sänber gemifd)ten ©umrni* 
ftüffigfeit mit einem @d)wämmd)en beftrid)en unb auf ber Stüdfeite fofort 
geglättet, ©inb fdhWarje ©pi^en ober Süll rötlich ober grau geworben, fo 
nehme man 9 taftitution§fd)Wür 5 e (in Srogerien erhältlich), Verbümte fie mit 
etWa£ Sßaffer, taffe bie ©fu^en eine halbe ©tunbe barin liegen, fpüte fie unb 
glätte fie nachher auf ber Kehrfeite 5 Wifd)en Süd)ern. ©benfo frifcht man 
fdhtoarjfeibene Sänber u. bgl. auf. ©d)Waräe Sttahbolefeife ift ebenfalls ^u 
empfehlen. 

Stahfetbe unb Kldberletnen ju Wafdjen. Sie einzelnen ©toffteite ober auch 
gan^e KleibungSftüde Serben in lauwarmem SBaffer genäht unb mit SJtar* 
feiltaner* ober ©unlightfeife eingerieben. Sarattf rollt man fie ^ufammen unb 
legt fie über Stacht in StagenWaffer ober in eine Sauge Von Quillaharinbe 
ober ©eifenWur^el. Stad)l)er Wirb ba£ ^u Wafd)enbe ©tüd auf einer faubern 
Unterlage gerollt, geWalft, gebrüdt unb abWed)felnb Wieber in ba§ Sßaffer 
getaud)t, bi§ fidh alter ©dhrnuh gelöft hat. Steiben barf man nicht, fonft Ver¬ 
flogen fid) bie Qäben. ©§ toirb bann in faltem, höd)ften§ lauem SBaffer Har 
gefhült. ©tatt burd) Släuetoaffer tnirb e§ burdh mit Ddercreme gelblidh 
gemachte^ SBaffer gezogen, im ©d)atten halb getrodnet unb linföfeitig ge¬ 
glättet. fRohe^, b. h- gelblidhe^ Seinen toirb auf ähnliche Söeife gefärbt. Ser^ 
bünnter Kaffee ober See erzeugen bie gelblid)e Qarbe ebenfalls. 

Srühcn neuer ©toffe. SJtan tut gut, toenn man ungebleidhte leinene unb 
baumwollene ©toffe au^brüht, ehe man ettoa§ barau§ Verfertigt, ba man 
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Wegen beS Eingehens bann fieser ift, baff nichts p Hein auSfalle. SJian lege 
ben breit pfammengelegten «Stoff in laues SBaffer unb laffe ilp einige ©tun» 
ben fielen, barnit ber Meifter fieft auftöfe. Eisbann brüefe man i£>n ftarf burcl), 
giefee baS SBaffer ab unb gebe ein jWeiteS laues Söaffer baran. En bie[em 
läfet man ihn gar nicht lange fteEjen. SBenn ba§ laue SGBaffer abgegoffen ift, 
fchüttet man fiebenbeS barüber, bis ber ©toff bebeeft ift. 2)as lägt man fo 
lange baran fielen, bis eS abgebüfjlt ift, barauf Sninbet man ben ©toff nur 
Wenig aus, et)e man ihn pm Srocfnen aufhängt, glanell lommt nur 

5 9Jtin. in laues SBaffer, wirb bann herausgenommen unb pm Eblaufen inS 
$reie, bem SängSfaben nach, in ben ©chatten gehängt. SÖiele brühen and) 
©tmmbfWoße üor bem ©triefen, WaS paftifd) ift. — SBoße, Welche fdjon Der» 
tridt War unb, toeil teilWeife noch gut, abermals pr SSerWenbung tommen 
oß, tann auf biefe SBeife Wieber glatt gemacht toerben. 

$aS ©tärfen ber SBäfdje. Scan unterfcheibet „Saltftärfe" unb „SBarrn» 
ftärte" nach ber Ert ber Zubereitung. Ilm recht fteife ©achen p erhalten, 
mujj man foDiel ©tärte nehmen, als man ber SBäfdje beipbringen imftanbe 
ift. 2)urd) baS Enbrühen quillt bie ©tärte auf, bie bid'fte SBarmftärfe bermag 
nicht, ben £errenhentben, ben fragen, Iftanfdjetten, Häubchen u. bgL, bie 
nötige geftigfeit p berleihen, man ift beSljalb nach unb nach barauf gefönt» 
men, ungequoßene ©tärfe p nehmen, unb bie geftärften ©achen niä)t p 
trodnen, fonbern nur eine Z^dlang einpfchlagen. ©o finbet baS Eufquellen 
ber ©tärfe erft unter bem hohen •fMbgraöe beS SifenS ftatt, WaS bem ©e= 
glätteten, Wenn eS an ber ©onne ober DfenWärme böllig auStrodnet, bie 
richtige Steifheit berleiht. Zur „Saltftärfe" bebarf man auf 1 dl SBaffer 
10% ©tärfe unb pr „SBarmftärfe" bloß 5%, Weldf festere je nach Zd>ed 
noch toeiterer SSerbünnung fähig ift. Zur Saltftärfe, unb auch pr SBarrn» 
ftärfe für feinere ©achen, foßte man fidh ber SReiSftärfe befter Qualität be» 
bienen, wäßrenb für gewöhnliche ©achen gute SBeijenftärfe auSreicfjenb ift. 
S3ei ÜfeiSftärfe Wirb noch 1 —2% S3oraj unb ein ©tüdchen WeifjeS 3Bad)S 
in heiffent SBaffer gelöft unb burdf ein Säf>f>cf(crt in fertige Äaltftärle gerührt. 
Znt ©urdjfdmitt hat man auf ein §errenfiemb, ober 4 5ßaar ©tulgen, ober 

6 fragen 2 dl ©tärfe nötig. SBei ber Euflöfung ber IReiSftärfe Wirb nun 
fobiel falteS SBaffer genommen, bafj ein bider ©tärfeteig entfteljt, ber fo lange 
geflopft Wirb, bis er glän^enb ift. Z u biefem Wirb bie Weitere glüffigfeit 
f a 11 htupgerül)rt, Wenn eS „fialtftärfe", f o df e n b hingegen, Wenn eS 
„SBarmftärfe" geben foß. S3eim ©tärfen im allgemeinen müffen bie borher 
gut getrodneten ©tärfeftüde Wieberholt in bie aufgerührte ©tärfe getaucht, 
wohl auSgebrüdt, tüchtig gerieben nnb geflopft Werben, bamit bie ©tärfe gut 
jWifchen bie gafern bringt. Sie in SMtftärfe getauchten ©tüde Werben fo» 
bann in leinene Smcfjer nebeneinander eingefchlagen (ober in bie ungeftärften 
Seile Wie bei §errenf)emben) unb mit biefen noch wehr entfeuchtet, aber nicht 
getrodnet, fonbern fofort geglättet, Währenb bie mit SBarmftärfe behanbelten 
Wieber getrodnet unb nachher pm SSügeln nochmals eingefeuchtet Werben 
müffen. farbiges Wirb Warm geftärft. Sunfle, farbige ©aegen taucht man 
oft lieber in Seim» ober ©elatineWaffer, als in ©tärfe. SCRan nimmt fobiel 
falteS SBaffer, als man pm Euffodien p nehmen gebenft, unb legt Seim 
ober ©elatine ein haar ©tunben pm SBeidfen hinein. 2)aS SeimWaffer läfft 
man auffieben unb rührt öfters barin; im übrigen Wirb Wie bei ber ©tärfe 
berühren. 

25aS ©lätten (Sügeln, glätten) ber SBäfdje. Zft aße SBäfche troden, fo 
Wirb fie forgfältig bon ber Seine genommen. Wobei ©tüd für ©tüd p» 
jammengelegt Wirb. @S ift ein WefentlidfeS QcrleichterungSmittel für bie lebte 
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Slugrüftung ber Söäfdfee, toenn fie ntcEjt toieber gerfnittert toirb burdfe un= 
orbentlicfeeg ©inlegen in ben äöäfdfeeforb. EBag niefet geglättet toirb, mufe 
toofel auggegogen, gerabe geftredt, geftricfeen nnb feübfcfe gufammengelegt unb 
toomöglidfe einige ©tunben ftarf befcfetoert toerben. 2ßo ntan ©elegenfeeit feat, 
bringt man bie glatten ©tüde unter bie Solange. 26ag gemangt unb geglättet 
toirb, muß gut eingefeucfetet toerben, bocfe ift ein gu ftarfeg ©infeucfeten £;inber= 
lief». Somit aEeg bon ber geudfetigfeit burdfegogen inerbe, legt man bie ein» 
gerollte SBäfcfee gufammen in einen Äorb unb fteEt fie einige ©tunben in bie 
$üfele. SBenn bag ©ifen gum ©lätten erfeifet ift, beftreidfee man eg am Robert 
mit ineifeem EBacfeg, toelcfeeg auf Sßapter ober einem Saften toieber gut ab» 
gerieben toirb, bamit bag ©ifen gut läuft. §ängt toäferenb beg ©lättens 
©tärfe an, fo mufe man fie abfrafeen unb auf obige SBeife bag ©ifen toieber 
mit EBadfeg fdfelüpfrig macfeen. Seim Sügetn giefee man bag ©ifen un» 
gegtortngen bem Sänggfaben naefe auf bent gut auggegogenen, glatt feingelegten 
©tüd gleidfemäfeig fein unb feer unb bei ©adfeen, bie fteif beerben muffen, reefet 
langfam, toobei man bie ©teilen unter bem ©ifen beinafee troden toerben läfet. 
9 Jtan mufe aber feiebei, befonberg bei frifefe eingefüEten .Ütofelertetfen, adfet» 
geben, bafe eg niefet brennt, unb allemal, toenn man bag ©ifen einen Säugen» 
blid toegfteflen mufete, ein paar jjüge auf einem für biefen ijtoed feingelegten 
Sudfee ober Rapier ftreidfeen. Serfengte ©teEen feuefetet man mit SBaffer an 
unb legt fie in bie ©onne. SDtan toieberfeolt bag Slnfeucfeten fo oft, bi§ bie 
gelben ©teEen gebleicfet finb. Sfflan fealte immer ein ©cfetoämmdfeen mit 
frifefeem Eßaffer unb falter ©tärfe bereit, bamit man fefelerfeaft gebügelte 
©teEen burefe Slnfeuefeten auSbeffern fann. ©adfeen, toelcfee p feudfet finb, 
ober mit p bider ©tärte geftärft tourben, fo bafe bag ©ifen SäEdfeen giefet 
ober Hebt, bedt man mit einem leidfeten, feinen Sucfee unb maefet über biefeg 
fein ein paar güge, big bie gröfete geudfetigfeit ausgepgen ift. 

^liefet aEe ©egenftänbe toerben auf gleidfee SEBeife geglättet, ©ingefeuefetete, 
gut eingefdfelagen getoefene, rnefer ober toeniger grofee Safdfeentüdfeer legt man 
bem ©nbe naefe toagredfet bor fiefe, bamit man, bem Sänggfaben folgenb, bag 
©ifen fein» unb feerfüferen fann. ©o tritt ©nbe an ©nbe beim gufammen» 
legen, eg mufe ber Elame naefe aufeen liegen. SBäferenb biefe in Sänge unb 
Sreite bierfad) gelegt toerben, legt man ©erbietten breifaefe. 

Sorfeänge g. S. ftreden gtoei Sßerfonen gerabe, inbem fie biefelben 
unten unb oben gufammenfalten unb fo ftreden, big ber gtoifd)enftoff j 0 ftarf 
auggebefent ift al§ -bie ©nben. Sie eine Sßerfon fängt an, ben gefalteten Sor» 
feang um ifere Sinne p toideln, unb bie anbere lafet bag ©nbe niefet log, big 
ber gange Sorfeang aufgetoidelt unb fo auf ein Sucfe abgelegt, toenn niefet 
gleicfe geglättet, nodjtnalg eingefcfelagen toirb. 2tm beften ift, toenn jeher 
einzelne Sorfeang erft bor bem ©lätten geftredt toerben fann. Sllgbartn legt 
man ifen ber Sreite naefe bor fiefe, ftreiefet ifen bon ber SElitte gegen bie 
©eiten fein fo aug, bafe bie möglicfeerioeife immer nodfe etioa auggebefenten 
©nben ber Sölitte entfpredfeenb eingeglättet toerben fönnen. ©0 audfe toerben 
fie bon ber SElitte aug naefe beiben ©eiten fein fertig gebügelt. $n biefer Eßeife 
fängt man oben an unb rüdt Sßartie um Partie abioärtg bor, big ber Sor» 
feang fertig ift. Sie©nben müffen fcfeön glatt liegen; eg bürfett unten feinegipfel 
entftefeen, unb bie untere $ante mufe im redfeten SBinfel liegen. SÖtüffen bie 
Sorfeänge gefältelt toerben, fo legt man fie ber Sänge naefe 16facfe pfammert 
unb glättet bie gölten feft. Sorfeänge toerben fefer fefeto ad» ober beffer gar 
niefet geftärft. Ungeftärfte Sorfeänge fealten biel länger, b. fe. toerben 
toeniger leidfet bon ber ©onne berbrannt. 

©cfeürgen glättet man bon unten naefe oben, langfam borrüdenb, big 
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matt an bag gegenüberliegenbe Enbe tommt; bann folgt ber Sap unb enblicp 
bag Vünbcpen. SBenn fie fdpräg gefcpnitten finb, pat man ftetö fabengerabe 
5 U bügeln. 

Veinfleiber ioenbet man erft auf bie redpte Seite, ioenn Vunb unb 
Seibteil geglättet finb. Sin ben Veinteilen ioerben zuerft bte Säume unb bereu 
Verzierungen geglättet, bann ioerben bte Veinteile fo borgenontnten, baß feit* 
ioärtg leine ©lättefalte entfielt. 

Vei St öden mufe ber Saum gelüftet ioerben; aucp gibt man acpt, baß 
in ber Stiftung beweiben nirgenbg galten entfielen. Vei fcpräggefcpnittenen 
iRöden muß man immer fabengerabe glätten unb ioie bei ber Schürze an* 
fangen. 

Vei IX n t e r t a i 11 e folgen Slermel, Stüdenteil, Seitenteil, je mit Scpoß, 
Vorberteile big über bie Vrnftfalten pinauf, bann ioirb bag Seibcpen berleprt 
borgelegt, unb in biefer Sage bie Siegeln unb bie obern Vruftteile fertig* 
gebügelt. Sluf äpnlicpe SBeife glättet man gaden unb SSIufen. 

Vei grauenpentben glättet man ber Steife naep: bie Slermel, bag 
§algbünbcpen, Vruft unb Scpulter unb zulept ben Stumpf unb z*uar fo: SKan 
legt bie Hintere SRitte im Vrucpe bor, glättet auf biefe Sßeife ben hoppelt 
liegenben Stüdenteil zur §ätfte, legt bag §emb ioieber in bie geioöpnlicpe 
Sage, bügelt bie Vorberfeite unb legt eg in gefälliger SBeife zufammen. 

Kragen unb Sftanfcpetten, bie fepr fteif fein rnüffen, ioerben zu* 
erft auf ber 1 i n f e n unb bann auf ber r e cp t e n ©eite gebügelt. Sllleg, ioag 
auf beiben Seiten gebügelt ioirb, barf bon innen nie zuerft troden gebügelt 
ioerben, eg mu| beim ttmioenben noep bampfen. Sann glättet man auf ber 
reepten Seite mit ftarfem Srud, langfam bollftänbig troden; faHg niept genug 
geueptigfeit borpanben ift, muß mit einem feuchten Säppcpen nacpgepolfen 
ioerben. Sem Srodenbügeln muß man überpaupt große Slufmerlfamleit 
fdpenfen. 2Ran bügelt niept ioeiter, big bie unter bem Eifen befinblicpe Stelle 
gut unb troden ift. Sluf ber redeten Seite muß z u letd bie gläepe nodjntalg 
angefeudjtet unb troden gebügelt ioerben, bag erft madpt fie glatt. 

Veirn §erren^emb ift bie ^Reihenfolge: bie SRanfdpetten, bie Slermel, 
bag §algbünbdpen, bag Voller, ber Stumpf, bie Sruft. t Veirn §algbünbdpen 
muß man fidp ioopl in acpt nehmen, baß man eg in nötiger Sßeite bem £alg* 
ioeiten*9Raß — am Sineal bezeidmet — augziept, inbem man ben Stumpf 
bon fid) ioeglegt unb bag §algbünbcpen heg §embeg gegen fid) leprt, eg naep 
bem SJtaß glatt augbreitet unb fo offen überbügelt, gn biefer Sage ioirb bag 
Voller naepper gebügelt, inbem man eg möglicpft glatt in feiner gorrn aug* 
augbreitet. Ser Stumpf ioirb fdpließlidp ebenfalls mit ber pintern SJtitte im 
Vrudpe borgelegt unb hoppelt geglättet, fobann ber borbere Stumpfteil. 

§errenpemben*S3ru ft teile ioerben mit bem Vruftbrettdpen 
unterlegt, pier ioirb zuerft bie reepte, bann bie linle Seite gebügelt, ioobei 
man ni(pt genug barauf aepten lann, baß beibe Seiten gteiepmäßig fdjarf an* 
geftredt ioerben, bamit bie Knopflöcher im Saume aufeinanber paffen. Heber* 
paupt muß bie linle §anb bem Eifen burep Slnftreden unb ©lattlegen gut 
borarbeiten unb jebeg Stüd, bebor man zu glätten beginnt, gut gezupft unb 
fabengerabe geftredt borgelegt ioerben. Silier überfdjüffige Stoff muß not* 
ioenbigerioeife ftetg naep ber Seite pingefdpoben ioerben. 

Sa§ Vruftbrett barf niept fo eingefdpoben ioerben, baß ber Saum mit 
beffen $ante abfcpließt, eg muß 2—8 ginger breit borftepen. Eg ioirb ber 
aufliegenbe Seil noepmatg genept, in bie Sänge geftredt unb unten beim 
Vruftbänbcpen mitVügeln angefangen. Slidpt gleich in bie§öpefaprenb, fonbern 
bom Saum nad^ ber Seite pin auglenfenb, pat man in 5—6 $ü$en big zum 
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dalgbünbchen ( $u fteigen, bann unten toieber anfangenb unb aßeg nai)^o!enb 
bis hinauf, toirb an ber ©chultetede um bag £algbünbcf)en Return gut aug* 
gebügelt. ®rft toenn aßeg gut geraten ift, bügle man troden. 5Iuf ber rechten 
©eite arbeitet man entgegengefe|t. ©ü)Iie^Iid), toenn ber SSruftfaum ranbe* 
riert ift, toerben nod) bie Knopflöcher mit einem ©tättbein burdf)ftod)cn. 

Sie K u n ft b ü g e I e i legt biet @etoid)t auf bag „9tanberieren" unb 
„gaffonieren" ber feinen ©achen. 3 U öfterem toirb ben 3tänbcrn entlang 
nach bem 35ügetn toieber angefeud)tet unb nur mit ber fdjarfen Kante beg 
heißen ©ifeng bie tRanblinie berfotgt. geine gättchen u. bgl. toerben mit bem 
galjbein gefteßt. Unter gaffonieren berftetjt man bag ^Runben ber Kragen 
unb 9ftanfd)etten. 9Jian legt bereu SBeite in bie §öt)e bor fid), fet^t bag ©fett 
toagred)t auf unb Jtöftt eg bon fid), bähet toirb ber ©egenftanb mit ber tinfen 
§anb über bag ®ifen gebogen, begreiflich muh öag auf ber Kehrfeite aug* 
geführt toerben. ©leidjertoeife toerben bie Krageneden abgebogen. 

9JJan tut gut, toenn man bie gebügelten ©ad)en recht augtrodnen läfet, 
ehe man fie einräumt.. Kann man bie 2Bäfdf)e an ber ©onne augtrodnen 
taffen, fo nimmt fie einen guten ©erudf) an unb bie geftärften ©achen toerben 
fteifer. Segtoegen fofl man fcfjon tanger im Kaften tiegen gebliebene ©ad)en 
auch einmal bon ber ©onne befd)einen taffen. 

©d)äben, toie fie fid) bei jeher 2ßäfd)e feigen, bcffert man am heften fofort 
nach bem Srodnen aug. ©tärfetoäfdje muh ^uerft gefltcft unb bann erft ge* 
ftärft toerben. 9Jlan achte gut auf bie fteinften gehler unb berforge nie etioag 
9JJangett)afteg. Drbnung hierin ift bon größtem S^u^en, unb jebe Slugbauer 
toirb reid)tich burdf) feistere 9Küt)e befahlt. 

Sag glecfenaugntachen aug SBäfche, Kleibern ufto, 

$uerft ift bie UrfacEje beg glecfeg augfinbig $u machen. §at man einen 
fotdjen, fo unterlegt man ihn auf einem Sifdf) mit einer 3—4fa'djeh, 
reinen Unterlage, taucht ein 33äufd)d)en bom gleichen ©toffe in bag gteden* 
bertilgunggmittel, bieg toirb auf ben gted übertragen unb biefer mit bem 
33äufd)d)en, bag toieberholt eingetaudjt toirb, fotange gerieben, big er toeid)t. 
dßit einem anbern reinen 35äuf<h<hen toirb ber gted, bem Sängenfabeu fot* 
genb, toieber fo lange gerieben, big er trocfen ift, bamit eg feine SRänber gibt, 
gft ber gted nicht bößig berfdjtounben, fo muß man unterfudjen, ob ber 
tRüdftanb bloh ©taub fei unb fid) burd) dürften entfernen Iäfü ober mit 
Sßaffer unb einem ©d)toamm. dürften reicht getoöhnlid) aug bei ©taub* 
fJeden in SBoßftoffen; bei ©eibenftoffen hingegen fährt man mit einem in 
retneg Sßaffer getauchten ©d)toämm<hen barüber unb reibt bie geudjtigfeit 
nachh^ tnit einem ©eibenläppchen (beffer ©eibenftumpen) ab, bamit feine 
9tänber entftepen. 

gudertoaffer, Stegenftede, Seim, ©etatine ober 331ut 
in Sßoße ober ©eibe müffen mit toarment 3Baffer betupft unb abgebürftet 
toerben. 

gettftede toeichen berbünntem ©atmiafgeift ober Sennin (1 Söffet 
©almiaf ober SSen^in mit 3 Söffet SBaffer bermifd)t). 2JJan achte babei bar* 
auf, bah ntan mit geuer bem SSen^in ja nicht su nahe fommt; benn 33en$in 
ift fehr feuergefährlich, unb eg foßte nie bei Sicht bamit gearbeitet toerben. 
33ei haften garben entferne man fotd)e gtede burdf) Sluftegen bon ^3feifen= 
erbe ober gtiehpapier, toorauf ein recht ioarmeg Gcifen längere &\t barauf 
gefteßt toirb. ^ßfeifenerbe ober gtiehpapierr toirb fo oft erneuert, atg ber gted 
burchfdhtägt. 

lUüIIcr, I)austnütterd)cn. 
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§ a r 3 i g e g e 11 f I e d e, D e I f a r b e, Sa cf, g i r n i S, 3ß a d) S unb 
§ a x i toeidjen SerbentinffnrituS — 1 Söffel Serpentin (alter Serpentin 
gibt felbft and) glede!) mit 3 Söffel f)od)grabigem Sßeingeift 3 Sage an bie 
©omte gefteßt unb f)ernatf) gut gefdjüttelt. 21ud) SSen^in reicht oft fht. 

fRote 2B e i n f t e d e, grucbtflede unb röte Sintenflede f)alte mau 
genäht über ettoaS augegüubeteu ©djtoefel — oft reichen 1—4 ^ünb^öl^eu 
auS. — 2Beinflede öerfcfjtoinben, toenn mau fie rafd) toieberfjolt in f)ei|e§ 
Sßaffer ober fjeifje äKild) taud)t. 

g I e d e öou S 8 agenfd)miere meinen ©igelb, baS mau aufftreidjt 
unb au ber Suft troden merben läftt. $ft eS f)art geioorben, bann reibt mau 
eS auS. 50tit biefem gebt bie bidjte Sttaffe toeg. SiefeS Verfahren fauu mau 
§tt)ei= bis breimal toieberbolen, bis bie ©ubftang toeg ift. ©cblieftlid) reibe 
mau bie ©teße mit SetpentinfbirituS ober mit Ouißajarinbenioaffer (fiebe 
unter „ 2 lßerlei ^ßu^mittel") unb ©aßfeife rein ab unb reibe fie mit einem 
tooßenen Sappen beinahe troden. 

©tearinflede tilgt mau baburd), baft mau ein ©tüd gliefjpapier 
auflegt unb nad^er mit einem ^ei^gemad)teu eiferueu Söffel ober mit einem 
toarmeu ©lätteeifeu barüber fährt. $ft ber gled trob toieberbolten 23er* 
fabrenS nid)t gäu^txc^ öerfd)tounben, fo reibt mau ß)n mit Sennin ober Ser* 
pentinfpirituS ab. 

$alf*, Saugern ober'2llf alienflede bürftet unb reibt mau 
fd)neß ab; auf meinen geugen ßürb ber gled mit ©ffig betupft. $8ei farbigen 
beugen muf$ mau beu $Ied rafd) ins Söaffer taud)en unb bie befpriiaten 
©teßen mit berbünntem gitronenfaft betupfen. 

© ä u r e n*, ©ffig*, o ft* unb U r i u f I e d e auS Sud)* unb ©eiben* 
fleiberu $u bertilgen: SJJlan beftrei<f)t beu $Ied mit ftarf berbünntem ©almiaf* 
geift unb legt if)u 5 U)ifd)en ein leinenes Sud), auf meines ein toarmeS ©lätt* 
eifeu gefteßt toirb. SieS toieber^olt mau fo oft, bis fid) bie garfee erholt bat. 

S u d) f 1 e i b e r, g. 23. fragen au §erreurödeu unb Sßeften reinigt mau 
bor^üglid), toeuu mau fie mit ioarmem Sßaffer bürftet, bann einen reinen 
glanellappen mit Seife beftreid)t unb bamit baS 23efledte fo lange reibt, bis 
bon ber ©eife aßeS öerfd)ft>unben ift. ©S toirb an ber Suft getrodnet. . Guil* 
lajarinbentoaffer mit ©almiaf ober reines 2Baffer mit eÜoaS ©almiaf ge* 
nügen auch- 

9t o ft*, S i n t e m unb ©raSflede in SBeifeeug toerben genäht, mit 
ein toenig ©auerfleefal^ beftreut unb über Reiften 2 ßafferbampf gebalten. 
SÖenn naß) einigen Minuten ber gfled nid)t gefd)tounben ift, toafdpe man bie 
©teße rein auS unb mieberbole baS Verfahren lieber nochmals fürs. Sftan 
’toafdje ftetS grünblicb auS, fonft toirb ber Stoff gerfreffen. 

©in einfacheres, toeniger gefährliches SRittel ift gitronenfaft. 90tan be* 
träufelt beu mit Söaffer heuerten 9toft* ober Sintenfled mtt gitronenfaft 
unb legt baS ©tüd an bie ©onne. SBenn eS halb troden ift, toirb toieber ge* 
ne^t unb gitrone barauf gegeben unb bieS fo oft toieberbolt, bis bie glede 
öerfdjtounben finb, bann toirb noch gut auSgeioafd)en. 

£) e I f I e d e entfernt man auS ©toffen, inbent man bie g-tecfe mit ©igelb 
beftreid)t, biefeS antrodnen lä^t unb barauf abbürftet. Sie überbleibenben 
^Jlede entfernt man mit lautoarmem Söaffer. 

^3 e d) f I e d e auS bunten ©toffen entfernt man burd) ftneberbofteS ©in* 
reiben mit aufgelöfter ©eife ober ©eifenfbirituS. Sann toäfdjt man fie mit 
reinem 9Bafjer auS. Wuä) toenbet man häufig ©almiafgeift mit ©rfolg an. 
9luS ni ä)t gan^ ed)t gefärbten unb beßen ©toffen entfernt man bie §Iede 
burd) gereinigtes Serbcntinöl, 93en^in ober in 5IIfoboI gelöfteS ätberifcbeS 
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Cel, 3 . 53. Sabenbetöt, Sodntarinöl ufto. unb bebanbelt bann ben Stoff tote 
bei getifteden. Sen gted toäfdjt ntan fobann noch mit in Sßaffer gerührter 
fRinbsgaße nacE). 2lu§ ganj toafdfedjten unb toeifjen Stoffen entfernt ntan 
fped^flecfe burcb Seifenfieberlauge. 

© o I b e n e Sorten, Spieen unb g r a n f e n 3 u reinigen. 
Stan legt über eine toeidje Unterlage ein leinenes Sud), ftecft barauf bie 
Sachen, bie ntan reinigen toitl, feft, taucht eine Surfte in guten Spiritus unb 
bürftet leicht fo lange barauf bin unb her, bi§ ba§ ©olb etne reine garbe bat 
unb ber Scf)mui 3 aufgelöft ift. Sann nimmt man ein febt toeicfjeS Such unb 
reibt borfidjtig ba§ ©olb troden. 2Benn eine Seite auf biefe SSJeife gereinigt 
ift, berfäljrt man mit ber anberen ganj gleich- 

Sadffteinigen berStrobb^te tann man gut felbft bornebmen. 
©§ gibt bap in jeher Srogerie fertige ißräfcarate, bod) toito ber 3tbed auch 
ohne biefe erreicht, toenn nur eine Surfte unb Seifentoaffer gut Serfügung 
ftebt. gft ^ er t'pnt burcb ba§ längere fragen fcbmu^ig getoorben, bann ent» 
ferne man pnäcbft ba§ |>utbanb unb bei Samenbüten ettoa nod) borbanbene 
©arnierungen, bann toirb ber Schmufs bermittel§ toarmen 9Baffer§ auf* 
getoeidjt. Tcad) einer halben Stunbe reibt man bann mit Seifentoaffer unb 
ber Surfte ben §ut tüchtig, achte barauf, bafj auch au§ ben gugen alter 
Sdjmuh betauifommt unb, faH§ ber §ut feine SIbbretur berloren haben 
foßte, erfefü man biefe burcb Seftreidjen mit einer bünnen Söfung bon toeifjer 
©elatine. 

Sa§ gledenauSntacben au§ genftetn, Stöbeln, Söben ufto. 

^alffledein genftergla§ toeicben berbünnter Saljfäure (1 Seil ju 25 
Seilen SSaffer). kleine glede taffen fich mit tooflenem Sabben toegtoifcben. 

girnt§flede in genfterglaS reibt man juerft mit .^arjfeife ein unb 
nachher mit feinen Stablfbänen toeg. SBoßen fie nicht toeicben, fo feuchte 
man fie mit SjürituS ober Serbentingeift an. 

gettflede in S a b e t e n finb mit Senjin, auf SSßatte geträufelt, ju 
beftreicben. Sann reibt man fie mit Söatte ober S55erg troden, bamit el feine 
gelben fRänber gibt. 

gettflede auf 93larmortifdjen toeicben einem Srei au§ ge» 
brannter ÜDtagnefia unb Sennin, toeldjer fo oft neu aufgetragen toirb, at§ ber 
gled burcb ben eingetrodneten Srei noch ficfitbar toirb. gft ba§ nicht mehr 
ber galt, fo bürftet man ben Slnftrid) toeg Unb botiert ben Sifcb mit Schlemm» 
treibe unb einem feinen, trodenen Sßafdjleber. Stnftatt ÜDtagnefia tann 
Sfeifenerbe unb-ungelöfdjter Halt ju gleicfjen Seilen genommen toerben. 

Stodftede in botierten 2Jt ö b e I n erfcbeinen in ©rubben bon 
gtauen, matten fünften. Sie entfteben, toenn ba§ Selfidj bon ber ifMitur 
trennt. ßRan reibt fie bon Steife ju Stelle mit einem in Senjin geträntten 
tooßenen Sabbln trei§förmig fo§, ftet§ rafcb mit einem toeidhen Suche nad)» 
trodnenb. Sludj eine Slcifdpng bon Del unb SbirituS hilft- 

gettflede in getoicbften Söben reibe man mit einem in Senjin 
geträntten Säbbdjen auf. Nachher reibt man mit SöfcEjbafJter nach- Seicht 
ba§ nid)t au§, fo tann man ba§ gleiche ÜRittel, toie unten für toeijje Söben 
angegeben, in Stntoenbung bringen. 

gettflede auf toeifjen Söben bon £> o I 3 , Sanbftein ufto. 
Sfeifenerbe toirb mit ©ffig gu Srei angerübrt unb babon fo oft auf ben gled 
geftrichen, bt§ er nicht mehr burdjfchtägt. SDtan beachte, baff bie früher auf» 
geftrichene Stoffe antrodne, ehe auf§ neue aufgeftridjen toirb. Sachbet toäfcfjt 
man mit Seifentoaffer auf. 
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©cpmupfledeaugWeifjenSöbenzuentfernen. $n erfter 
Sinie Wenbet man pr Sertilgung bon ©cpntupfleden unjjelöfcptert .fMt an. 
9Ran löft ipn in ©obaWaffer p einer fliefjenben Slallmilcp auf, weldje man 
auf ben Soöen aufträgt unb antrocfnen läfjt. Sie aus biefern SInftricp perbor* 
tretenden gledc tnerben Wieberpolt Weiter in ber SBeife bepanbelt, bi§ fie nicpt 
mepr jum Sorfcpein fommen. ©obann dürftet man ben Soben mit Sauge 
bon 5pottafd)e unb Eplotfalf auf, am beften mit einem ©cprubber, tbeil biefe 
Sauge bie |>änbe p fepr angreifen tnürbe. ©cpliepdj fcpeuert man ben 
©oben in gemahnter 3Beife mit ©cpmtetfeife unb reinem Sßaffer. 

X i n t e n f I e d e taffen fiep au§ §oIj* unb aucp au§ Sinoleumböben mit 
ßitronenfaft entfernen. 9Ran reibe ben gled mit gitronenfaft ein, nacp 
einigen SRinuten, Wenn etWa§ ©inte fid) gelöft bat» Wafdfe man bie Stelle 
ab unb Wieberpole ba§, bi§ ber gled Weg ift. 2lucp berbünntem ©auerllee* 
falg Weiten folcpe fftede. ©§ bleiben aber für einftWeiten geWöpnlicp noch 
bunfte ©teilen juritcf, bie tangfam bem Einfluß bon Suft nnb Sicpt Weiepen. 
gür.'potäböbentänn manbagegen eine gefättigteC££)toxfatf(öfung anWenben, ober 
man ftreicpe Eplotfalf birett auf bie borper genähte ©teile, bie man trodnen 
läßt. Sag Wieberpole man, fofern nad) bem ülbWafcpen nocp ©puren bor* 
panben finb. Sag ülüfWafdjen ber bepanbelten ©teßen mit ©cpntierfeife unb 
Warmem SBaffer muß bet SlnWenbung bon ©auerllee unb Eplotfalf »halb nad)= 
folgen. 

2IIte 33 I u t fl e cf e bepanble man Wie Sintenflede, Wenn bie ©ntfär» 
bung ber genäßten ©teile ber ©inWirlung be§ ©ifenS nicpt gelingen WiH. 9Ran 
träufle alfo perft SBaffer auf, bann reibe man mit einem ©cplüffelgriff nad). 
SlufWafcpen mit ©eife unterlaffe man, ba pieburcp ein ^ettflecf gebilbet Wirb. 

IR o ft f I e d e i n ©ifenunb©tapt Werben mit einem in Petroleum 
getaucpten Säppdjen betupft unb mit einem Wollenen Sappen abgerieben. 
Seffer ift eg, Wenn man ben 5f5etroIeumanftrid) einige geit Wirten läßt. 

Sa§ iReinßalten ber gufjböben. 

Um gußböben gut p erpalten, ift Sorgfalt im ©ebraucpe bie erfte Sc* 
bingung. @§ foll nicptg berfcpiittet, nidptS pingeWorfen ober zertreten Werben. 
2ßenn bie ©augbeWopner fid) pr Sßflidjt macpen, ipre ©cpupe bor bem Se* 
treten ber Sßopnung an Ärapeifen unb Sürborlage gut p reinigen, tonnen 
fie ber ©augfrau ipre SIrbeit Wefentlidj erleicptern unb biel pr ©rpaltung 
guter Srbnnng beitragen. Sebor man baran gept, einen Soben grünblicp 
p reinigen, muffen alle beWeglicpen ©egenftänbe entfernt Werben. 

Sßeiße Söben nnb Sreppen ftpeuert man am beften mit ©cpntierfeife 
unb Warmem ©Baffer. ©obaWaffer macpt ba§ ©olj mit ber geit grau. 
Partie um «Partie Wirb angenäßt, mit ber Surfte Wenig ©eife aufgeftricpen 
unb biefe tücptig bem Saufe ber gafer folgenb eingebürftet. Sann Wirb gut 
aufgeWafcpen unb mit ftarf gefpültem unb gut ausgerungenem Sappen ge* 
trodnet. gngen, in benen fid) ©taub unb Ungeziefer fammelt, Werben mit 
©lafertitt auggeftricpen. ©Bift man fd)öne Weiße Söben erzielen, fo fann man 
fie mit geWöpnlicpem ©cpeuerfanb ober, Wag beffer ift, mit ©eifenfanb 
jcpeuern unb nacpper gut aufWafcpen. ©inreiben ber Söben nacp bem Stuf* 
Waffen mit ©anb ift nicpt empfepIen§Wert, Weil ber trodene ©anb nacpper 
biel ©taub entwidelt. 

SRit Delfarbe geftricpene Söben finb mit taltem ober lau* 
Warmem ©Baffer, ba§ man fleißig erneuert, aufjuWafcpen unb gut aufp* 
trodnen. Son 3eit p £eit ift ber ©Inftridj ju erneuern. 
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Sinoleuntunbgnlaib Serben mit SSaffer, bem man ettoa§ SJHIcp 
gufept, ober mit leistem ©eifentoaffer aufgetoafdpen unb nacpper mit £ino* 
teumtoicpfe eingerieben nnb poliert; getoöpnlicpe Stobentoicpfe ift nidpt angu* 
raten, ba ipr größerer Serpentingepalt bie garbe angreift. 

^3 a r t e 11*, Stiemenböben unb S r e p p e n a u 3 § a r t p o I g 
toerben mit nidpt gu groben ©taptfpänen aufgerieben, unb gtoar Stoett um 
Stoett ber §otgfafer fotgenb. darauf toirb ber Stoben geteert unb alter ©taub 
grünblidp aufgetoifdpt. Sann reibt man ben ©oben mit SBidpfe, enttoeber ber 
gebräucpticpen Stobentoicpfe ober folcper au3 in Serpentin aufgelöftem SSadp§, 
ein. Sftan nimmt babei nur toenig SSidpfe auf einen tooHenen Sappen unb 
reibt fie grünblid) auf ba§ £>otg. Qu bide SSicpfe tann man mit eÜoa£ Ser* 
pentinbt berbünnen. Sinn toirb mit ber S5Ioc6)bürfte bie 2Bi(d)fe gteicpmäftig 
auf bem gangen Stoben berrieben unb gulept mit toeicpem, btdem, tooltenem 
Sappen unter ber Sftocpbürfte ber Stoben poliert, ©ntpätt bie SSicpfe giem* 
ticp biet Serpentinöt, fo täfjt man biefe§ guerft eÜoa§ berbunften, epe man 
an§> Rotieren gept. SKan erreidpt fo rafcper einen fcpönen ©taug. Sägticp 
Serben bie getoicpften Stoben bom ©taub befreit, allfällige glede reibt man 
mit feinen ©taptfpänen auf unb poliert mit ber Stoocpbürfte nadp. Qu päu* 
fige§ SSicpfen macpt bie Stoben bunlet. 

St u f to a f cp e n ber Sßarfetiböben bei Neubauten ober 
bei bertoaprtoftem ober fdjtoarg geworbenem gartett. 
gunäcpft pat man allfällige glede gu tilgen, bon benen man toeife, baft fie 
beim ©dpeuern nidpt toeicpen. ®ann fcpeuert man ben Stoben mit redpt 
toarmem SSaffer, ©dpmierfeife unb ©taptfpänen ftatt dürfte; Stbfcpnitt um 
Stbfcpnitt toirb mit reinem peifeem SSaffer aufgetoafdpen unb fepr gut auf* 
getrodnet. Um nidpt fog. SBafferftede gu betommen, lege man unter bie 
SSafcptübet ^adleintoanb, eine Storficpt, bie beim Stuftoafcpen ber Stoben nie 
aufeer adpt gelaffen toerben follte. bleiben ©dprnup* unb anbere gtede gu* 
rüd, fo panbte man nacpStnteitung übergtedenbertitgung bei getoicpften Stoben. 

Söeniger umftänbticp ift ba§ ©inreiben berborbener Stoben mit Serpen* 
tin; biefe§ töft bie auf getragene alte SSidpfe auf, unb man tann burdp tüdp* 
tige§ Reiben mit ©taptfpänen ben Stoben fauber betommen. 

Stuftoafcpen bon @anbftein*Sreppen, glatten unb 
=S3 ö b e n. ©anbftein toirb nidpt fepr najg gefcpeuert, mit ©anb gut ein* 
gerieben, mit trodnem ©anb, ber fpäter toteber abgefeprt toirb, beftreut unb 
nocpmat£ eingerieben. 

g a f f o n i e r t e ober glatte Q ementböben fcpeuert man mit 
©dpmierfeife ober Satfioaffer. SeptereS erteilt ben Stoben einen toeif)ticpen 
Son, toünfdpt man ba§ nicpt, fo nimmt man llare£ SSaffer. 

^Jlättliböben fcpeuert man mit ©dpmierfeife unb toarmem SSaffer. 

giegetböben finb mit tattern ober lauem SSaffer aufgubürften, rein 
abgutoafcpen unb gut gu trodnen. 

SlnbereSobenbelage, äRatten, Seppidpe, gelte, Sioto§* 
matten, ©tofftäufer toerben auf bie Seppidpftange gebradpt, auf bei* 
ben ©eiten gut auSgettopft unb mit ber tftei^bürfte abgebürftet. 

@ro|e S e p p i cp e, bie man nidpt fo oft in3 greie rtepmen tann, toer* 
ben mit fencpten Seeblättern (man trodnet bie au^gebrüpten Stoätter be§ 
©cptoargtees) unb übergiefü fie beim ©ebraudp toieber mit peiftem SSaffer) 
giemtidp bidpt, an einer ©eite beginnenb, überftreut. 2ftit ber fRei^bürfte 
mifcpt man bie SSIätter über ben Seppidp, fie bon Qtit gu Qeit erneuernb. Stn 
©tette ber Seeblätter tann man and) gut auggebrüdte§ ©auertraut ber* 
toenben. £at e§ ©cpnee, fo legt man bie Seppidpe mit ber Dberfeite barauf 
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unb flopfe fie tüchtig, inbem man fic bon geit gu $eit an eine anbexe ©teile 
gieht. Sind) !ann man fie mit ©cfjnee beftxeuen nnb mit ber SReiSbüxfte ab* 
büxften. 

ÄofoSläuf-ex tnäfdjt man, inbem man fie im freien mit einer 
©ießfanne reidjlidj übexgießt nnb am ©Ratten txodnen läßt. Ober man be* 
fprengt fie tüchtig mit Gaffer nnb läßt fie einige ©tunben liegen. Saxauf 
trexben fie mit einex fxäftigen ©eifenlauge, bex man ettraS ©almia! güfefjjt, 
eingexieben, nachher gnt auSgefyüIt, bertropfen gelaffen unb im ©chatten glatt 
auSgebxeitet, obex anf einex ©tauge gleichmäßig aufgehängt nnb getxocfnet. 

^3 Iüfd)te^f)iä)e träfdjt man anf folgenbe 9lrt; 3Ran legt ben 3^ep^td£> 
auf ungeftxichenen 33oben, ettra in bie Äöd^e, nnb toäfdjt gunädhft ein $iextel 
beSfelben mit einex lauen 2lbfochung bon ©adfeife mit tneicljex SBüxfte, ölt 
abex fofoxt tüchtig mit fxifdjem SBaffex nach nnb txocfnet guletjt mit einem 
xedjt fxäftigen leinenen Sud) bie feuchte ©teile gut ab. Sann fomrnen bie 
bxei anbexen SSiextel an bie Steife. Suxch foxgfältigeS 2Bafcf)en erhält ber 
Sehfncf) nicht nur feine bolle gxifche triebex, fonbexn aud) baS Jrföfdjaxtige 
©etrebe exhebt fid) gu unfexex gxeube aufS neue. gum Sxodnen hängt man 
ihn gleichmäßig im ©chatten auf. 3 ar ^f ar ^i9 e Seppicfje finb exft auf if)xe 
gaxbenbeftänbigfeit gu prüfen, inbem man in einex ©de bie $xobe macht. 

gelle xeinigt man mit heißem Sßetgen* obex ßaxtoffelmehl obex mit 
Sleie. Suxch naffe SBehanblung trüxbe baS Sebex f)axt: ©S ift gut, trenn 
man and) baS ged ettraS exmäxmt. Sann trixb baS Reifee äRehl, bem man 
gux SSeljanblung fc^mu^igex gelle ettraS SSengin beimifdjen fann, aufgeftxeut 
unb bon einex ©eite gux anbexn übex baS ged gexieben, bis eS faubex ift. 
©eflo^ft trexben bie gelle nux gang leidet unb gtrax auf bex SRüdfeite. Suxch 
gutes SluSfRütteln trixb bex ©taub entfexnt. 

©trohmatten träfdjt man mit ftaxfem ©algtraffex unb bxeitet fie 
gum Sxodnen gleichmäßig aus ober h^ngt fie foxgfältig auf. 

SReintgung ber genfter, Spiegel, ^orträtS ufhn geineS ©IaS ift biel leicf)* 
ter fxiftadhed gu reinigen, als geringe ©orten, klares Sßaffer, ein aus* 
gebxüdter ©chtramm gum 3lbtraf<hen unb ein treicfjeS, gutes genfterleber 
gum !:Rachtxodnen reidjen boHfommen aus. ©uteS SluSfpüIen bon ©d)tramm 
unb Sebex trähxenb bex Slxbeit ift unexläßlid). SRangelt ein Sebex, fo hilft 
man fid) mit einem trodenen Sappen gum 5lbtrafd)en, mit einem treidln 
leinenen Suche txodnet man nach unb mit einem alten baumtrodenen xeibt 
man flax. ge nad) ©xab unb 2lxt bex Sßexunxeinigungfinb gu fxifehern ober 
lauem, flarem Sßaffer noch anbexe Hilfsmittel exfoxbexlid). gett toeidjt ehex, 
trenn bem Sßaffer ein trenig ©almiaffpixituS beigefügt trixb. g liegen* 
f chmuh unb SRauchfpuxen bxingt man leidjtex treg, trenn bem Sßaffex 
ettraS ©pixituS beigegeben trixb. @taubniebexfd)Iag läßt fidj 
beffex entfexnen, trenn man guexft mit feud)tem Sabbln unb ©chlemmfxeibe 
pu$, ehe man an bie getrohnte ^Reinigung geht. SBexben folcpe genftex gu 
lange nicht gepult, fo laffen fie fid), ähnltd) trie Söaffexflafdjen, gax nicht 
mehx flax mad)en; eine Beigabe bon ©algfäuxe ins Sßaffex träxe nod) 
bas trixffamfte äRittel. 

Slinb getrorbene genftexf(heiben gu xeinigen. 9ftan 
badt ein Sünbel Sxenneffeln feft in bex §anb gufammen, taudd fie in 
falteS SBaffex unb xeibt bie ©djeiben fxäftig, abex bod) fo boxfid)tig, baß 
fie nicht bxedjen, mit ben Ueffeln ab, ff)ült bann xeid^Iid) Sßaffex na^ unb 
poliert bie ©djeiben gule^t mit einem treidjen Sebexlabhem gutreilen muß 
biefeS SSexfahxen öftex triebexholt trexben, ehe bex ©lang unb bie ^Reinheit beS 
©lafeS fjetgeftedt finb. 


©ipsfigurett, Sllabafter, üJlöbel unb SBacptud) reinigen. — Sltferlei ^u|mittel. 55 

orträt* unb (Spiegelglas toirb inte feinet gettfterglaS gereinigt. 
Güoas Vläue fiatt treibe bei ftarfer Verunreinigung ift gunt Vorreiben emp* 
fef)Ienötoert, bei gliegenfot ift ®biritu§ beffer. 

Vergolbete ©lieget unb ^Sorträtra^men ober audj 
f dt) to a r g e SRa^nten of)ne ©ta£befteibung toerben am beften 
burcf) Slbreiben mit einem öligen SBoIIappen unb S^ai^reiben mit altem, un* 
geftärttem SRuffelin ober freierem ©eibenftoff gereinigt. 

©ib^figuren g u reinigen. ÜJian löft ein ©tüd gelöfdtjten $alf 
in fobiel 9iegenioaffer auf, baft man eine milchige, bünne gtüffigteit erhält, 
bie man mit ein toenig gang pellem, bünnem ^ßergamentleim Oermifdt)t. Sladt)* 
bem bie 3ftifcf)ung eine Viertelftunbe gerührt ift, fcplingt man einen bünnen 
gaben um bie gigur unb bängt fie baran fo in ba§ Äaßtoaffer, baf 3 e§ fie 
oon aßen ©eiten umgibt, Sßadh Verlauf einer guten Viertelftunbe nimmt 
man fie I)erau§ unb bängt fie gunt Srodnen auf. gft fie troden, fo löft man 
ein nuftgrofeeS ©tüd 2llaun in einer Saffe SBaffer auf unb beftreid)t mittete 
eine§ ^infete bie gange gigur. Gütige ©tunben bernad) ift fie Oößig gereinigt 
unb toeifj. 

211 a b a ft e r gu reinigen. SJlan beftreidt)t if)n mit bid gelobter 
SBeigenftärfe, toeld)e ben ©d)mut} auffaugt. Sfodhbem fie getrodnet ift, bürftet 
man bie fpröbe ©tärfebaut mit geringer 9Küf)e ab. 

ö b e l unb a dh 31 u d) reinigt man burcf) toöd)entlicf)e§ Sfbreiben 
mit bem gut au§getouubenen genfterleber. Sann unb toann fattn man fie 
mit feinem Del einreiben, 3ftef)I aufftreuen unb piemit ben aßfälligen Heber* 
fdjuf) öon erfterm abreiben, ©inb ba ober bort befefte ©teßen fidtßbar, fo ift 
ba§ 2lbreiben mit einer üßtifcbung Oon 2 Seilen Dliöenöt unb 1 Seil Ser* 
pentinfbirituS, tüdtßig burdheinanber gefdjüttelt, gu empfehlen. Surdh ben Ser* 
pentinfpirituä toirb girniS gelöft unb ba§ Sefelte bamit gebedt. Sind) 
Petroleum pat gleite Sßirfmtg, bodf) unterftü^t erftere§ beffer ben ©lang. — 
— ©efjrabgenübteäßöbelftiide frifdß man mit jftöbetpolitur auf, 
bie in jebem Srogengefdtjäft billig erfjältlid) ift. (©iefie and) unter „©eneral* 
reinigung" unb „2lßerlei $u^mittel".) 

* 

OTexlet Sßttfctttitteß 

Vobentotdjfe. $Reine§ gelbes Sßadhs toirb gerfc^nitten, unb mit fo Oiel gutem 
altem Serpentinöt übergoffen, baß e§ barüber gufammengefjt. Sa§ 2öadh§ 
löft fid^ nad) 2—3 Sagen bon felbft, bie Sßlaffe mufe bann gut gerührt toerben. 

Voxaj ift ein Uniberfalmittel unb finbet bei ber SSäfcpe toie and) beim 
Vügeln (fiepe biefe) unb, bei ber Soüette mannigfache Verloenbung. 

©aßenfetfe. Siefe fann auf folgenbe Sfrt felbft bereitet toerben: Gin I)albe§ 
$ilo feine §au§feife toirb in feine ©tüde gefcpnitten unb in ein irbene£ ®efä§ 
getan, hierauf giefd man ein toenig VSaffer baran unb läfet bie ©eife über 
bem geuer fdhnteigen. Stadler giefet man eine Dcpfengaße, bie man beim 
2 Jtepger polt, barunter unb läfct fie mitfocpen, bte fiep unter Xtmrüpxen aße§ 
Oereinigt f)at, bann nimmt man bie 5ölaffe bont geuer unb rüprt, bis fie ein 
toenig abgefüptt ift. $ftun toerben 2 Söffet ©atmiafgeift unb 2 Söffet Serben* 
tinöl gut barunter gemifcpt. Sie ©eife toirb in eifte naffe gornt, gegoffen 
unb getrodnet. 

5tod)faIg ate 5Rehtigung£mttteß ©ilberne Veftede, toeldpe gum Gtereffen 
benu^t toerben, befommen burdh ben ©d£)tüefelgepalt ber Gier eine bräun* 
lid)^f(|0)arge gärbung, bie fid; aud) burdh ^ßuimtittel nur fehler entfernen 
läfet. 9Ran neunte nun nach ©ebraudh getoöbnlidhe^, fein gerriebeneg 
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Sochfalg, reibe bamit Die Söffe! ober ©abein, nad)bem fie getoafchen finb, 
tüchtig ab unb fpüle nad). SaS 33efted fiept bann Inte frifcp gepupt auS. 
9öei%e ©matlfadfen laffen fiep ebenfalls tabelloS meife erhalten, toenn nad) 
bent Hbfaafcpen mit ettoaS Äochfal^ nadpgerieben toirb. Um Sintenflede aus 
gellen Stoffen, Sifcf)toäfdhe, S3Iufen-ufto., überhaupt allen toafcpechten Sachen 
5 U entfernen, lege man eüuaS ©al^ barauf, träufle gitronenfaft naä), reibe 
ben gled borfidjtig unb fpüle fofort nad). Ser gled ift fofort berfcptounben. 

fiepm nimmt alles gett an unb macht SQleffer, ©abein, Söffel unb anbere 
äftetaUgegenftänbe blanf. Um §oljgegenftänbe toie 5?üd)enbretter ufto. bon 
Slut unb gett 3 U reinigen, ftreidpe man befeuchteten Sehnt barauf. Rad) 
1 @tb. toafcpe man ben betreffenben ^oljgegenftanb mit ©anb unb ©eife in 
reinem 3ßaffer ab, unb er toirb fledenloS fein. 

^Panama* ober Dmflaiarinbetttoafjer sunt gledenreinigen. Huf 1 1 
freieres Sßaffcr 1 gehäufter Söffel SRinbe. SRan begießt bie Rinbe mit bem 
falten Sßaffer unb läfet fte einen Sag meinen. 9Ran erhält eine gute Sauge, 
toenn man baS ©intoeid)toaffer auffodpt unb lieber lau Serben läfet. Sie 
©baue toerben lieber getrodnet unb nochmals benutzt, rnüffen bann aber 
mit bem ©intoeidptoaffer gefoept toerben. SaS Sßaffer bon ber eingetoeiepten 
Stinbe bient für Igelte Stoffe, ber Hbfub (toieber 11 Söaffer) für buitfle Stoffe. 
SJian ^ebe eS je in einer glafdpe auf unb bermifepe eS beim ©ebraudpe je nad) 
ber Statur ber glede unter Beigabe bon 1 Söffel ©almiaf auf 3 Söffe! 
Rinbentoaffer unb braud)e baju ©allfeife. 

©almiafgeift ift als Reinigungsmittel and) auf mancherlei Hrt 51 t ber= 
toenben, 3 . 33. bei ber aßolltoäfdpe (f. biefe), beim Steinigen bon geftridpenem 
§oI^ ufto. 

Sömme unb §aarbürften laffen fid£) mit ©almiaf fdpneH rei= 
nigen. SRan gibt in ein 33eden falteS äöaffer unb ein ©üfedpen ©almiafgeift, 
legt bie Sämme hinein, taudht bie dürften fo ein, bafe baS §ol 3 gefdjont toirb, 
reibt fie leidet mit ber §anb unb fpült fie mit faltem Söaffer tüd)tig auS. 
■Stau fdpüttelt baS SBaffer fräftig auS, legt bie dürften, ^uerft bie 33orften 
nad) unten gerichtet, in bie Sonne ober fonft an einen toarmen Drt unb läfet 
fie trodnen. Sie.Äämme Serben mit einer dürfte ( 3 . 33. einer alten 3 a h*^ 
bürfte) gereinigt, gefpült unb getrodnet. 

©algfäure toirb in berfd)iebenen Hbfdpnitten beS 33udpeS als gutes Rei¬ 
nigungsmittel empfohlen. ©S foU hier nur noch barauf aufmerffam gemadht 
Serben, bafe borfidhtig mit biefem äpenben ©ift gearbeitet Serben mufe. ©S 
foU niept 3 um SRetaripupen bertoenbet toerben; aud) fleine ©pripdpen madhen 
Södher in bie Kleiber unb f^aben ber §aut. 

SerpentinfpirituS ift ein bor^üglicpeS SRtttel $ur aßieberperftellung beS 
©langes bei Sadleber, bamit abgeriebene ©hupe unb SReifetafcpen fepen faft 
toie neu auS. 93 Mfd)ür 3 en, bor bem 3ßafd)en 24 ©tb. in Serpentin eim 
getoeidpt, bcrlieren alle Delfarbenflede. ©ttoaS Serpentin (ungefähr 1 Söffel 
auf 5 1) bem 3ßaffer gum ©intoeiepen gugefe^t, berleipt ber Sßäfcfje blenbenbe 
aßeifee. Um Delfarbenflede auS Kleibern 3 U entfernen, mufe man fie nicht 
toafepen, fonbern mit einer fdpmalen, Heinen 35ürfte ettoaS Serpentin barauf 
reiben. SRan beginnt am Hufeenranb beS Riedes unb geht ber 9)2itte ju, um 
ben gled nidht 5 U bergröfeern. ©in in Serpentin auSgebrüdteS Su<h macht 
2Bad)Sleinfr)anb mieber glängenb. ©ine 2Rifd)ung bon 2 Seilen Dlibenöl unb 
1 Seil Serpentin gibt eine empfehlenStnerte ®2öbeIpoIitur, bie fofort alle 
Hbbrüde bon Ringern uftn. bon ben SRöbeln entfernt. 

, gitronenfaft tilgt allerlei glede. ©in Sintenfled am 33oben, auf Sinoleum, 
berfd)toinbet, toenn man ihn mit güronenfaft beträufelt unb bann mit einem 
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naffen Sappen abwifept. Sluf gleiche SBeife fann man frifepe Sintern unb 
Cbftflede aug Sifcps unb anberen 3eugen entfernen. 

Sluggeprefjte 3üronenfcpalen laffen fidp zum Steinigen ber §änbe unb 
befonberg Oon Dbft ober ©ernüfe fcpWarz geworbenen Ftugerfpipen Oer= 
Wenben, inbem man bie Ringer redpt in bag äjttronenfleifdp brüät unb nach¬ 
her trodnet. Sag erhält auch faubere Fingernägel. 

SlbWcpr gegen bag Ungeziefer* 

®g gilt alg befonbereg 3 e ^ en bon Umficf)t unb praftifeper Südfytigfeit 
einer ^augfrau, Wenn in ihrem Sereicp fein Ungeziefer zu fpüren ift. Sie 
gelegentlichen großen Fagben auf bieg läftige ©etier Oermögen eg feiten mehr 
gänzlid) zu beseitigen, leichter ift fdpon, burep ftreng burcpgefüprte Sieinlicpfeit 
im ©roften Wie im Meinen unb burep fleifeigeg Stiften ber SBopnräume bem 
Sorfommen begfelben zu begegnen; benn niept oft Wirb bie Stegei, baf$ Sor- 
beugen leidster ift alg SBiebergutmadfyen, fo beftätigt Wie pier. 

Fliegen e^iftieren nur in einem unreinen Sunftfreife Oon ©taub unb 
Oerborbener Suft. Sarurn ift fleiftigeg Seeren aller SlbfaH* unb 3lugWurf* 
ftoffe unb forgfältigeg Peinigen foläjer Sepälter notWenbig, bamit niept burep 
fie üble ©erüepe Oerbreitet Werben, bie bag Ungeziefer anziepen. ©erabe ber 
täglidje, 1—2malige Surcpzug morgeng unb abenbg ift ein pöcbft wirffameg 
Mittel, um bie Fft e 9 e u zu Oertreiben, Wenn man nebenbei bafür forgt, bafj 
fie überhaupt feine Nahrung finben, bie fie anzieht, Z- 33- perumftepenbe 
©peiferefte, ©peifeabfälle ufw. 

Flöhe entwideln fid). Wo menfcplicpe Slugfcpeibmtggftoffe, bei benen 
and) ber ©cpWeift mit einzurechnen ift, Oorhanbeu fittb. SBo Steinlicpfeit 
Waltet unb biefe ^lage bemtoep auftritt, ba fann ber ©runb in riffigen 
gimmerböben liegen, Slugfpäncn ober Slugfitten ber Stiffe in ben Söben ift 
baper Wefentlicp. ©obann finb ein unreiner Körper, bag Sragen unreiner, 
fd)Weifciger Meiber, bie Senupung unreiner, ftarf fcpWeiftiger unb urinhaU 
tiger SettWäfcpe unb bag ungenügenbe Seeren unb Fuftanbpalten ber 9^a(^t= 
gefd)irre Srutftätten biefer Reiniger. 3tegelmäfpger SBecpfel ber SBäfcpe unb 
Meibung unb forgfältige Sepanblung ber Setten finb nötig zur Verhütung 
einer folgen Kalamität. 

SB a n z e n finb eine Wahre §augplage. ©ie fönnen fid^ foWohl in ben 
Fugen unb Stipen ber Settftellen einniften alg and) in benen ber gmtmer* 
Wänbe. ©elbftOerftänblid) fönnen fie and) Oon auf$en eingefcpleppt Werben. 
Fpr Sorpanbenfein foll beim erften Sorfommen fofort energifcp befämpft 
Werben. Unerfahrene fönnen oft fcpWere Serlegenpeiten burepmaepen, Wenn 
fie eg fo Weit fommen laffen, baf$ biefe Srut überpanb nimmt. SBöcpentlicp 
finb bie unteren Settftüde aug ben Settftellen zu nehmen, augzubürften unb 
ZU unterfuchen. Sefonberg günftige ©rfolge pat man bei ber SlnWenbung Oon 
echtem FufeftenpulOer, Weicheg man mitteig einer fleinen Sumpe z^rftäubt. 
SJtan fdpeeite auch fofort zur grünblichen Reinigung burep SBafcpen ber Sett* 
ftüde, zuerft ber augeinanber genommenen Settftelle, unb ber FiutmerWänbe 
mit Sllaunlauge. Sei tapezierten 3uumern ift eg fcpWerer, Sfteifter zu Werben. 
Sag 3uumer mit Eplorfalfbunft anzufüllen, ift alg gut befannt. 1—l 1 /* kg 
Kplorfalf, in 3—4 ©gerben Oerteilt unb Wäl)renb 48 @tb. offen ing 3üumer 
gefteüt, fönnen augreiepen. ©elbftOerftänblicp mufe man zu biefem g'uozde 
bag ganze 3iutmer Ooßftänbig augräumen, abfcpliefeen unb fogar bag 
©cpluffellocp Oerftopfen. Sie Steinigung folcper Settftellen unb < 3iutmer, 
benen einmal bie ©efapr bropte, muf; febeg F^ühjaht aufg grünblid^fte Oor* 
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genommen toerben. ©o nur fann man neue Verlegenheiten umgehen. — 
Untere gute SERittel bagegen finben fich in jeher Srogerie. 

3JI otten (©chaben). 8Ule Söoflfachen finb bie Vrutftätten biefef Um 
ge^ieferf. $Ieif$igef Süften unb 9tufbürften ber VMlfteiber unb ^ßel^toaren 
finb bie erften s MtteI bagegen. DJlan mu| bie Siere nur nicht ruhen taffen, 
©obalb Lotten hexumfliegen, ift ©efahr borhanben; bann gehe man fofort 
fdfjarf auf 28erf, bürfte unb ftobfe aßef unb lege nicht nur in beut Raunte, 
jonbern allenthalben, too man bie ftar! gefügten SBoßfteiber unb ^kl^maren 
berforgt, S'labhth^tin, Äambfer ober gemahlenen toeifjen Pfeffer, ©etrodnete 
SSIätter unb Vlütenftengel bef Sabenbetf, ober getrockneter Rainfarn, ober 
2ßalbmeifter in bünnen SJtußfädchen in Giften unb haften gelegt, berfehen 
ben gleichen Sienft. ^elgtoeri legt man jtoifdjen geitungfbabier, tof m it 
Petroleum getränft ober mit ©fncföt, Söermutot unb Serbentinöt jufammcn** 
gemifcht, befeuchtet ift. ©inb bie Lotten in ^ßolftermöbetn, fo toerben biefe 
geflobft, unb bie SRotten burch ©ffigöambf getötet. Sen ©ffigbambf getoinnt 
man burd) Hufgiejjen bon ©ffig auf ein heifeef Vügeleifen. ©in mottentöten* 
ber Sambf entfteht, toenn man auf einen eben bertöfdjten ^ot^branb gebul* 
berten ©chtoefel unb ^ambfer ftreut. £Heibungfftüde, in benen bie 9Jtotten 
finb, toafche man fo heift, alf fie ef ohne Stäben ertragen, unb beffere bar* 
auf bie eingefreffenen Södjer auf. Stud) bie hübfdje unb in jeher ©ärtnerei 
für toenig ©elb erhältliche ^iutmer-VIattbflan^e „äftottenfönig" ift ein alt 
erbrobtef 2lbtoehrmitteI gegen biefe ©tfjäbtinge. 

©techntüden, Senaten, Ißoffitof hält ntan nachtf bon fid) 
fern, inbem man Heine, bünne ©ädfiein auf 2Kuß mit SMfenfmlber gefußt 
am ßobfenbe ber Vetten aufhängt, toorauf bie 9Küden fernbleiben. Ser ©e* 
rud) bef Sßulberf ftört gtoar anfangs eüoaf, hoch getoöhnt man fidj rafch 
baran. 

Sa baf 2idjt bie SJiüden an^ieht, getoöhne man fid) baran, int ©chlaf* 
nimmer bie $enfter $u fd)Iie^en, bebor man an^ünbet, unb erft bei bößiget 
Sunfelheit toieber ju öffnen. 

§oIj$toürmer. ©egen biefe geht man mit ©rfolg bor, inbem man bie 
Vhtrntlödjjer mit betrolgetränfter Söatte aufftobft, mit ©laferfitt berfcfjliefd 
unb gutejü mit Delfarbe berftreicht. — Ober: man fodfje in 2—3 1 ftarfem 
SBeineffig ober gewöhnlichem ©ffig 1 Seit ^ochfalg, 1 Seil ■ ^Sctprilo, 1 Seil 
Weifte ©enfförner, 1 Seil Knoblauch, 1 Seit äöermutbtätter, Wobei man bie 
glüffigfeit bifWeilen umrührt, unb täftt biefe girJa 2—3 3Jlin. fieben. Stad) 
bem ©rfatten gieftt man bie Sinftur burd) einen mit einem reinen Sud)e 
aufgelegten Sridjter in eine größere ©tafftafche. Veftreid)t man mittete biefer 
Sinftur bie bon ben ^ohwürmern heimgefud)ten ©egenftänbe, fo Werben nad) 
bem ^Weiten 2tnftricf)e nicht nur Sßürmer, fonbern and) bereu gan^e Vrut 
boßftänbig bernidjtet fein. 

Unreifen fönnen %u einer unerträglichen ^3Iage Werben, toenn fie in * 
bie 3immer fomnten unb fidfj §kx in ©djränfen unb Sßöbeln, ©beife* 
fammern, ©djubtaben ober gar in ben Vetten einniften. 2lte Mittel, fie gu 
bertreiben, fei embfohten: Petroleum ober ^3ottafd)e mit 3^der bermifcht unb 
aufgeftreut, ober aufgeftreutef frifdhef ^erbet^ ober Somatenfraut. < 5lud^ ber 
Serbentingerudt) ift ihnen ^utoiber, toefhalb man überaß, too fie fid^ feigen, 
terbentingetränfte Sabb^ fynleQVh foß. 

©chtoabenfäfer, Muffen, gran^ofen toerben h au ^tfächli(h 
burd) ^eud)tigfeit unb Släffe ange^ogen. Söcher unb Gliben ftreiche man mit 
einem 5Htte p, ber auf frifcf) gebranntem ©ib^ nnb ittaun bereitet tpirb. 
Vertilgen fann man biefef täftige Unge 5 iefer audt) burdE) folgenbe Sßittel: 


Slbroepr gegen baS Ungejiefet. — ©eneratreinigung. 5t> 

2Ran beftreicpe Brettepen mit Bogelteim unb lege fie bapin, too bie ©dp traben 
aus iprent SBerftecf tommen. Ober: 9Jcan bereite eine für Raubtiere ungefähr» 
ticpe SRifdpung bon (Roggen» ober Sßeizenmept mit SttabaftergipS. Siefe toirb 
♦ bon bert Käfern gern gefreffen, tnirft aber töblidp, toeil ber burep bie Störper» 
feucptigfeit erpärtenbe ©ips nidft mehr aus ben BerbauungSorganen aus» 
treten tann. 

© p i n n e n befäntpft man am beften baburd), baß man ihnen in ihren 
©cplupftointeln teine (Rupe läßt, inbem man bie ©pinntoeben fleißig entfernt. 

9R ä n f e. SaS befte ÜJUttel gegen biefe Siere ift toopl eine gute Sau§!ape. 
freilich tann man nicpt überall eine folcpe halten, ©nt ift auch fotgenbeS 
Glittet: $n Hellem, Sßinbenböben, Kammern ober too bie Stere fiep zeigen, 
fteHt man in Songefäßen (Blumentöpfen) ©tüde bon ungelöfcptem Statt auf. 
Sie Siere freffen nicpt babon, ber ©crud) bertreibt fie. Qft ber Stal! ju äRept 
Zerfallen, muß er, trenn eS nötig ift, burep frifepe ©tüde erfept toerben. 21IS 
Süngemittel finbet er im ©arten noep befte Bertoenbung. ©benfo tbirfen mit 
Serpentin getränfte Sappen nnb Seberftüde, bie man in ipre Söcper unb 
©änge fteeft. 

©in abfolnt fieper toirfenbeS (Drittel gegen SRäufe unb 

hatten liefert auep baS ©dptoeiz. ©erum» nnb $mpfinftiiut in Bern. 
SiefeS ift um fo mepr zu empfehlen, alS bie Siere, fo halb fie babon angeftedt 
finb, ba§ f5 re i e auffuepen unb bort berenben. 

2R i I b e n, Stelle raffeln unb fonftigeS berartigeS Ungeziefer gept 
Zngrunbe, toenn man in feine ©dptupftointel gutes $nfettenputber ftreut ober 
mit einer fleinen Sanbfpripe bläft. 

ITngezieferbei^auStieren bertilgt man in ber SBeife, baß man 
bie bamit bepafteten Siere enttneber mit einer Slbtocpung bon ©cpnupftabat 
ober mit lautoarmem Söaffer, bem Slloetinftur (auf 1 1 SBaffer 12 g 2ttoe» 
tinftur) beigemifept ift, toäfdpt. ÜRacp bem Srodenreiben muß man bie Siere 
fämmen. 

Bogelmitben. Siefen Reinigern unferer ©tubenbögel tbir!t man 
burep größtmögliche SReinlicpfeit ber Käfige entgegen. Bebedt man bie Stäfige 
nacptS mit einem toeißen Sucp, fo fepen fiep bie Silben an biefeS unb tonnen 
fo teicpt entfernt toerben. Stucp mittels befonberS für biefen 3toed präpa» 
rierten, popten ©ipftangen, bie in jeher ©amen» unb Bogetpanblung zu paben 
finb, ift ipnen toirffam zu begegnen. 

©eneratreinigung. 

©in gelinber ©epauber burcpfäprt einen bei bem 2Bort „©eneratreini» 
gnng". dRan benft an auSgeräumte gimnter, funterbunteS Surdpeinanber, 
SBafferftuten über Böben, ©taubtooüen, unb über altem eine Üttmofppäre ber 
Ungemütlicpteit, nirgenbS ein tßtäpdpen, tnopin man fiep bor bem Surdp» 
einanber retten tann. Sie SauSfrau ift für nicptS anbereS zu paben, tommt 
ber OJiann naep Saufe, fo merft er am ©peifezettet, füptt er’S aus bem Ber» 
palten ber §auSfrau, baß eine außergetoöpnlicpe, bie Bepagtidpfeit aufpebenbe 
3eit über fein SauS pereingebrodpen ift. Sßirft bu’S in beinern Saufe audp fo 
palten? — 5Ricpt boep, auep biefe nottoenbige, große Arbeit tann burcpgefüprt 
toerben, opne baß man ben ganzen §auSpatt auf ben Stopf zu ftetten brauept. 
©S ift ja nicpt nottoenbig, baß bie ©eneratreinigung in ein paar Sagen burep» 
gefüprt tnerbe. ©ie tann fiep über einige Sßodjen erftreden. 2tm beften maepft 
bu bir einen tteinen Sßlan, tnie bu ben f^etbzug gegen ben ©taub burepzu» 
füpren gebentft. SRintm bir bor, biefem ©efepäft jeben Sag ein paar ©tunben 
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3 U toibmen. Ser erfte Sag, bielleicht auch noch ber jtoeite, fü^rt bid£) hinauf 
in ben ©ftrich- Sa Serben bie in Giften nnb Schachteln aufgehobenen Sachen 
imrchmuftert, Unbrauchbares toeggetan. ©S gibt Seute, bie heben alles mög^ 
liehe auf, baS beS Aufhebens gar nicht toert ift. SSenn eS bann ein paar Qahre 
lang auf bem ©ftridj h™ tf nnb hergefdjoben, noch unfdtjeinbarer unb tyn* 
fälliger getoorben ift, entfließt man fid) leichtern @er$en3, eS ber SernidE)* 
tung anheimzugeben. Sefinne bid£) lieber gleich juerft, ob eS fid) ber SJiühe 
Oerlohnt, bem Sing noch einen ^3lah einzuräumen. ober ob bu eS fortgeben 
lannft. Sa ift ein ausgetragener Siod, bie arme SiadhbarSfrau fönnte intern 
kleinen barauS ein Weibchen ntadhen, bielleidht fdjneibeft bu eS ihr nach 
beinern Arbeitsbuch gerabe gurecEjt. Aber bu h^ n 9fi ^en 9tod au f ^ en ©ftrid^, 
bie Spotten geraten hinein unb burdfjlödhern ihn, unb bei ber nädjften ©enerät 
reinigung toanbert er in ben Sumpenf ad l 

Qft alles erlefen unb toieber eingeräumt, fo toerben ©piwttoeben h er * 
untergetoifcpt, ber ©taub bon halfen unb SBänben mit einem fernsten, gut 
auSgetounbenen Such geholt unb fdjließlich ber Soben aufgetoafchen. Siun 
lornmen bie ^üumer, eines nach bem anbern an bie Sieihe. Auch hier Serben 
^uerft haften unb ilommoben auSgeräumt, ber Inhalt einer SKufterung 
unterzogen. ©chranl unb ©chublaben toerben ebenfalls mit feuchtem Such 
uuSgetoifcht ober, toenn fie ftarf berftaubt finb, mit ©eifentoaffer auSge* 
toafcfjen, ohne baß man fie jebocl) ju ftarf unter SBaffer fefci Sarauf läßt 
man fie offen ftehen, bis fie böHig auSgetrodnet finb, belegt fie mit frifdjem 
Rapier, gibt ba, too toollene ©adhen aufbetoahrt toerben, ein ©tüd Siaphthalin 
ober Dampfer ober getrodnete SBalbmeifter hinein. 9^a<^ttifd£>e hingegen toer* 
ben grünblich auSgetoafchen unb, toenn fie gut auSgetrodnet finb, ebenfalls 
mit Spanier auSgelegt, baS übrigens bon $eit zu geit erneuert toerben muß. 
SBenn man ein ©tüddhen Dampfer hmeinlegt, berpinbert baS ben üblen @e= 
xud), ber Siacpttifchchen fonft gerne anhaftet. 

gür bie gänzliche Reinigung beS Schlafzimmers toartet man einen jdjonen 
Sag ab, too man bie Setten auSräumen unb fonnen !ann. Sapezierte Sßänbe 
toerben nun mit einem Sud), baS man um ben Schrubber toidelt, abgeneben, 
geine Sapeten laffen fid£) auch mit toeidhem Srot reinigen, ©obann ift ein 
gutes SJlittel „Sapeton" im Hanbel, mit bem man ähnlich toie mit toeidhem 
Srot reinigt. Sie heruntergenommenen Vorhänge toerben je nad) ihrer 
Sefdfjaffenheit gereinigt. Sie |iegu nötige Antoeijung finbeft bu im Abfcdjnitt 
über 2öäfd)e. 

Semalte genfterrahmungen, Süren unb griefe toerben mit toarmem 
SBaffer, bem man ettoaS ©almiaf jufe^t, unb Seife geioafdjen, mit toarmem 
Harem Söaffer nacfjgefpült, mit bem ^irfdhleber gut abgerieben unb mit 
irodenem Sud) glänzenb poliert. 

9Sad£) bem SBaf^en ber genfterfdjeiben toirb ber gußboben gereinigt (fiehe 
Siegifter), toobei man, toie überall, barauf achtet, baß man ben ©taub burch 
geud)tig!eit möglidjft binbet. Sftan toirb alfo, bebor man auftoif^t, mit einem 
feuchten Such ben ©taub aufnehmen. ßulebt toerben bie gefonnten Setten 
(fiehe Abfdjnitt über Schlafzimmer unb Sett) toieber eingeräumt, bie Sor= 
hänge auf gemalt, unb bein Schlafzimmer ift bli^blanf. $u gleicher Söeife 
berfährft bu aud) mit bem Sffiohnjtmmer. UeberaÜ Serben, ber allgemeinen 
Steinigung borgängig, bie ©djränfe unb Sehältniffe aufgeräumt. Audi) 
i?üd)e, ÄeHer unb übrige Stäumlid)!eiten toerben gereinigt. Ohne große 
Störungen im Haushalt geht fo, toenn bu bir für jeben Sag ein ©tüd 
Arbeit bornimmft, bie Hauptreinigung bor fidj, unb am ©nbe finbeft bu bidh 
nicht fo mübe gehest, toie toenn bu alles in furzet ßeit hätteft erzwingen toollen. 



§äu§Iic§e Buchführung. 


61 


Qausltdie Buchführung. 

„geh mödjte nur Riffen, Wo bu baS ©elb hiubringft?" Siefe unb ähn* 
liehe Bor Würfe fyat fdjon mattere §auSfrau berbient uttb unberbient bon 
ihrem Niann fnunehmen müffen, Wenn fie borzeitig mit bem NionatSgelb 
Zu ©nbe mar unb gufdjuß berlangen mußte. gragt man grauen, bie einem 
in biefer Sßeife ihr Seib Hagen, ob fie ein §auShaItungSbu<h führen ober 
einen Boranfdjlag aufftellen, fo feljen fie einen meift berWuübert an unb 
fagen: „SS 05 U and)? ©ffen muß man bod), Nahrungsmittel muffen getauft 
Werben, ob man’S nun aufftreibt ober nicht, Kleiber muß man halben, baran 
änbert bie Buchführung and) nichts, unb idf fpare, Wo ich tarnt!" 

Saß bie Buchführung ein §aubtmittel zur ©barfamteit unb zum rid)tigen 
©inteilen beS §auShaItungSgeIbeS ift, möchte ich bir nun in golgenbem geigen, 
©ine forgfältige Buchführung ift für ben einfachften Wie für ben reichen §auS* 
halt unerläßlich, Weil eS nur bttreh genaue Aufzeichnung möglich ift, eine 
Ueberfid)t über baS Bermögett zu gewinnen, bte ©innahmen zmecfrnäßtg zu 
berteilen, bie Ausgaben fieser zu begrenzen unb nadjzuWeifen. Sie Bttd)- 
führung lehrt ben Wahren 2Bert beS ©elbeS tennen, ben Nabbeu ehren unb 
baS ©olb nid)t überfeinen. Sem gebanfenlofen ©elbauSgeben fdjiebt fie einen 
Niegel bor unb führt fo bon felbft zu einer bernünftigen ©barfamteU. Bon 
bornherein nimmt fie auf bläuliche unb unerwartete Ausgaben Nüdficßt, 
unterftüßt baS ©ebäcßtniS, fdjüht fo bor nnliebfamer tteberrafeßung unb er^ 
fbart manch 1 ernfte ©orge. 

©leid) bei ber Einrichtung eures neuen §auSftanbeS ma<ßt ißr eiu g n* 
b e n t a r, b. ß. ein BerzeicßniS, baS alle eure beweglichen unb unbeweglichen 
Befihgegenftänbe aitfWeift, foWie ihren Sßert angibt. SaS BerzeidßtiS tft fo 
anzulegen, baß Beränberungen, Neuerwerbungen leidjt nachzuführen finb. 
Auf biefe Sßeife hat man eine genaue Iteberficßt über feinen Befißftanb. 

SaS zweite ift bie Aufteilung eines BoranfcßlageS (Bubget). Sir 
ift bie Summe betannt, bie bir jährlich zum Berbraucß Z u ? Berfügung fteßt. 
Nun gilt eS, biefe ©umme fo auf bie einzelnen AuSgabeßoften zu berteilen, 
baß fie in richtigem BerßältniS zu einanber ftehen. 

©in ^aubtauSgabeßoften ift ber NiietzinS. Siefer follte meßt mehr be* 
tragen als ein fünftel beS gefamten ©intommenS. Saneben gibt eS noch 
eine Neihe feftfteßenber Ausgaben, Wie Steuern, Abgaben,. BerficßerungS* 
beiträge, Reizung, Beleuchtung, Reibung. @S follte ein geWiffer Betrag als 
Neferbe zurüdgefteßt Werben tonnen für unborßergefeßene Ausgaben, Wie für 
Trautheiten, Neßaraturen, Neuanfcßaffungen, unb enblicß ift ba ber große 
AuSgabef)often für bie Naßrung, ber bir bleibt, Wenn bu alle bie borßer- 
genannten AuSgabeßoften bon beinern ©intommen abzießft. Sa tannft bu 
auSrechnen, WaS bir für ben Nionat, ben Sag für bie Nahrung auSzugeben 
bleibt. Sa tommt nun für bie tluge, bentenbe §auSfrau bie ©elegenheit zu 
Zeigen, Wie fie unter IXmftänben mit Wenigem baS Befte erreichen tann, b. b. 
baß fk imftanbe ift, ißre gamilie fo zu nähren, baß ©efunbljeit, Äraft unb 
Söohlbefinben ißrem gamilientreiS befeßieben finb. SaS ift in unfern Sagen 
ber SebenSmittelteuerung, ber berfeinerten SebenSWeife unb ber ©enußfueßt 
tein SeicßteS. ginbet fie aber troßbem, baß ihr für bie SebenSmittel zu Wenig 
bleibt, fo muß fie Jwüfen, an Welchen AuSgabeßoften nodj t gef^art Werben 
tonnte. Sa Werben bor allem au<h bie ^ßoften für Äleibwtg unb Ber* 
gnügungen einen Abftricß zugunften ber ©rnäßrung zu erleiben hüben, gft 
nun ber Boranfcßlag feftgefeßt, fo ßeißt eS natürlich ftrifte baran feftßalten. 
©S tann ja borfommen, baß bie Ausgaben Berfcßiebungen erleiben, baß in 
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einem 3Jionat mef)t auBgegeben hnrb, alB beranfcf)Iagt ift, bafür foUte man 
aber barnacf) trauten, im näcbften 9 Jionat unter bem Soranfdjlag ju bleiben. 

SaB britte ift nun bie Rührung bes ^auBhaltungBbucheB. Sie einfachfte 
gorm ift ba§ Söutf» mit gtnci fRubrifen, bie eine für bie Einnahmen, bie anbere 
für bie Ausgaben. 


SJlonat 

SCag 


©innatymen 

51 umgaben 




gr. 3ip. 

gr. 

91p. 

3»ü 

1 

ftaffabeftanb. 

45 ' 20 




1 

§au3l;a!tung3ge!b erhalten 

150 




1 

1 kg greifet). 


2 

1 40 



$ür 23rot 1. —7. Quli . . ! 


7 

20 



ÜJlilcf) üom 1. —7. ^uli . . 1 

1. • 1 . . 

7 

— 


Siefetn Suche fehlt aber bie Ueberfid)tIicE)feit, ba alle SluBgabepoften ohne 
Xtnterfcfjteb untereinanber gefteßt finb. 2Ran lann eB überfichtlidjer geftalten, 
tnenn man 3 . S. bie SluBgabefwften, bie nicht bie SRahtungBrnittel betreffen, 
unterbracht. $n einem fleinen, einfachen §au§halt mag biefeB Sud) feine 
Sienfte tun, iiberfict)tlic£)er ift ein Sud) mit berfdjiebenen jRubtifen, in bie bie 
StuBgaben je nad) ihrer 2trt eingetragen toerben, 3 . S. 


äßonat Januar. 




©in? 

SiuSgaben 

SiuSs 

CS> 

CS 


na§s 

91ab 5 

Kleiber 

£ei= 



gaben 


men 

rung3* 

unb 

jung, 

Sidjt 

Sitter! ei 

total 





mittel 

2öäfcf)e 





Sr. 

9ip. 

Sr. 

3ftp. 

3fr. 

9f Ip. 

Sr. !3ip 

Sr. 

9lp. 

Sr. 

jftp. 

1. 

§au3§altung3gelb erhalten 

1 kg |JIeifc§, $3riefmar!en 

150 

" 

2 

40 




_ 

30 

2 

70 


2.40 —.30 












2. 

1 kg g!eifc§, ^etrol, ©eife 



2 

40 



— 50 

— 

80 

3 

70 


2.40 —.50 —.80 













2 kg 33rot, 33ier, ^Butter 



2 

40 






2 

40 


—.70 —.50 1.20 













100kg$of)len,25kg$artoffeln 



2 
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8 
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3. 

Silmofen, SBurft, ©ffig 



1 

15 




— 

10 

1 

|25 


—.10 —.90 —.25 












4. 

©tf)uf)e fohlen für 2)lann ufra. 





5 





5 


31. 

* 60 1 5Mcf) ä 25 91p. 



15 

*— 






15 



* SJUlcf), oft and) S3rot unb §leifd&, bie man in ben meiften Familien „aufs sBüdjli" besteht, werben 
je nac^bem monatlich, 14 tägig ober wöd)entlic§ in einem Soften famt^aft eingetragen. 







































§äu§Iid^e SBudjfüfyrung. — „©djmücfe bein ®eim!" 63 

©S erffeinen jebeS $aht §au^altuttg§bü^er, bte in btefer Sßetfe angelegt 
finb, nnb bte gu billigem $rei§ in Sßapeterien gu begiehen finb. Sftanhe finb 
jo eingeteilt, bafc man bie Ausgabe für 83rot, Müh, gleifh ufto. in befonbete 
Sftubrifen einträgt, fo baft am ©nbe beS äftonateS erfid)t!idE) ift, toie biel man 
für biefe ©acfjen im einzelnen auSgegeben, ioaS man auch für Vergnügungen, 
für ©etranfe ufto. berauSgabt hat. ©§ tann für manche §auSfrau fefjt lehr¬ 
reich fein, am ©nbe beS Monats nnb beS $ahreS biefe äuSgabef)often unter 
einanber gu bergleihen, eS fann fie gum üftahbenfen anregen, tnenn fie fief)t, 
toie unberhälütiSmäfeig ^odE) ber 2luSgabef>often für fjfleifh gegenüber bem 
für ©emüfe, Obft ufto. ift. SSieUeid^t toirb fie fidE) fragen: „©nttyriht ber 
2luftoanb an ©elb bem bamit erhielten $Ref ultat? könnte ih bieHeidE)t nid^t 
mit Weniger ©elbauftoanb ebenfo gut ben Q'mä erreichen?" Unb jo führen 
bie 3aI)Ien beS §auShaltungSbuheS eine eindringliche ©brache, fie fönnen am 
©nbe beS toemt ber 2IbfdE)Iu^ gemalt toirb, unb bie ©innahmen unb 

Ausgaben berglihen toerben, lobenb auSbrüdfen: ®aS hh* 0Ut gemacht! 
©ie fönnen bir aber auch mafmenb unb tabelnb inS ©etoiffen reben. 3)arum 
mu| ich bir nochmals ernft unb einbringlih raten: „SSergift nnb bemach* 
läffige baS JpauShaltungSbucf) nicht!" 

„$dimü<fe 6etit $etm!“ 

„Unb reget ohn’ ©nbe bie fleißigen §änbe, . . . 
ttnb füget gum ©Uten ben ©lang unb ben ©himmer, 
lXnb rubet nimmer/' 

fingt bet ©ichter. 2tf>er ei ift nicht bet ©lang unb ber Stimmer, ber bon fo 
unb fo biel getäfelten ®edä)en, gefticften Riffen, bon Vctphfädjeldjen aller 
Strt auigeht, ei ift ber Slbglang Seiner fßerfönlichfeit, öeinei Sßefeni, bai 
fidf in ben bon bir bemofmten IRäumen ffnegelt. Sdfmücfe bein §etm, aber 
überlabe ei nid)t mit allen möglichen Sächelchen unb ©incjelchen. SRuhe unb 
Uebereinftimmung mit bem ganzen fRaurn ift auch liier ein .'paufügtunbfah, 
SSatrteit unb ©brlicbfeit ber gioeite. 

33ilber gerabe finb eüuai, bie einen fRaunt angtehenb machen fönnen,. aui 
benen and) ber ©eift ber Seioohner gu uni fforidpt. prüftet mären gute Silber 
teuer, mer nicht einen mohlgeffncften Seutel batte, fonnte ficfj faft feine an* 
fcbaffen. ©aber fam ei auch, baff. bie billigen Delbrucfbilber mit ihren greifen 
färben, ihren gegierten Sgcnerien fo meite Verbreitung fanben unb bai 
Sunftembftnben bei Solfei berberbten. ©ai ift nun .anberi gemorben. jRam* 
hafte Kunftberleger laffen ei fi<b angelegen fein, bie Silber erfter Zünftler, 
feiger unb begangener Seiten gu refmobugieren unb gu billigem greife in 
ben ©anbei gu bringen, $ür menig ©elb fann man fid) g. S. ein Silb Sub* 
mig SRichteri mit feinen anbeimelnben ^amilienfgenen berfdjaffen. ©enn bar* 
über mollen mir uni flar merben, bafj ein Silb nicht nur ba ift, einen leeren 
ißlab an ber SBanb auigufüHen, fonbern ei foll bir au<b etmai fagett, ei foK 
beinen ©eift immer mieber befdfäftigen. Vielleicht hilft bu gern ein £anb* 
fcffaftibilb bon ftiHer, ernfter Schönheit, bai beine Seele ergreift, menn bu 
barauf fiehft. Ober bu baft gerne ein religiöfei Silb, entmeber bie äöiebergabe 
einei alten SReifterbilbei, ober einei ber anffrcechenben . Silber bon Uhbe. 9In 
einer fleinen SBanbftächc bringft bu bielleid)t ein bergigei Sinberbilbnii an. 

Sihöne Silber ftnbeft bu auch unter ben SünftIer*S_teingeid)nungen, bie 
um billigen ißreii burch febe Suchhanblung gu begiehen finb._ 

®en Silbern entff»red)enb foHen auch bie fRabmungen fein, ©iefe haben 
bor altem ben Smed, bai Silb bon feiner Umgebung abgugrengen nnb ihm gu 
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einer ruhigen SBirfung $u bereifen. Saft ein- reiep bewertet unb berfc^rtör= 
fetter Staunten biefe Sßirfung niept erhielt, leuchtet bir tropf ein. 9ttan pat fepr 
fepöne, einfache tRapmen auS ©icpenpof^, in berfepiebenen Farben gebeizt. 
SBäpfe fo, baft bie Staunten $u iprer Umgebung paffen. §änge auep S3ifber, 
bie in iprer Slrt niept j$u einanber ftimmen, niept nape gufammen. 

Stuftet ben Silbern finb eS lebenbe ^ftangen, bie ein gimrner peimelig 
rnaepen. S^id^t aber biefe fteifen ^3apietblumen, trie fie gelegentficp an ben 
genftern prangen. Stuf einem Sßanbbrettcpen ein ßimmetfpargel mit feinen 
gietliepen pängenben gtreigen, auf bem $enfterfimS sine rotblüpenbe ©etanie, 
ein Sfumentifcp ober ©tänber in einer ©de, eine Safe mit ein paar Slunten 
finb farbige Söne, bie gfeiepfam ba finb, um bie Harmonie unb ßtupe ber Um* 
gebung ju betonen. Slber meine ja ni<pt, febeS betfügbare ©depen fotlte mit 
ettraS überfteßt trerben, baS bringt Unrupe unb berminbert ben ©inbrud ber 
SSopnficpfeit. 

Unb trenn bu nun bein £>eim fo bepagfiep unb peimelig eingerieptet paff, 
fo gefaßt eS beinern Spanne fo tropf, baft er gern barin bertreilt unb gar niept 
fo oft iregbleibt, um im SBirtSpauS feine gerftreuung $u fuepen. Stber mit 
greunben, Sefannten rnöepte er boep getegenttiep ptfammen fein, möcpte ein 
gemütliepeS ^lauberftünbepen paben. Sa labet eure greunbe ein! — 3W 
fein fanget ©efiept unb Jag*: „Stber bie Umftänbe, bie eS ba gibt!" — ©olcpe 
foßft bu eben gerabe niept rnaepen. Sßenn bu fie gum ©ffen ertrarteft, fo 
brauepft bu niept aßertei fomptigierteSericpte gu foepen, biebiep fo befepäftigen, 
baft beine ©äfte an beinern geröteten ©efiept merfen, trie bu biep abmüpft, 
unb fie fiep beS peintiepen ©efuplS niept ertrepren fönnen, baft bu frop träreft, 
trenn fie niept ba träten, bereite botper aßeS bor, baft bu mit aßet SRupe 
am Sifcpe bertneilen fannft. $ft fo niept bein ganzes ©innen unb Senfen 
auf bie SDlaplgeit gerietet, fo fannft bu biep auep mit Unbefangenheit am 
Sifepgefpräep beteiligen. Senn gerabe auep um beinettrißen rnöepte iep, baft 
bu ettra ©äfte bei bir fiepft. ©ar leiept berengert fiep ber ©inn, trenn man 
fiep immer im gleicpen engen Steife betregt, niept umfonft Jrirft man unS 
Hausfrauen pie unb ba bor, trir feien fleinficp. Sftancpmal ift auep trirflidp 
ettraS SBapreS baran. $ntereffiere biep für bieS unb baS, traS in ber SBelt 
brauften gefepiept. ©epau über beine hier ^3fäple pinauS, unb bu trirft 
manepeS getrapren, über baS bu SluSfunft möepteft, über baS bu mit anbern 
fpreepen fannft. 

Senn baS ift gan^ fiepet, baft biel an ber Hausfrau liegt, ob bie Unter* 
paftung langtreilig ober anregenb unb erftifepenb fiep geftaltet. Seobacpte 
fleine ©igentümücpfeiten, Siebpabereien beiner ©äfte, um fie mit einer Slrtig* 
feit ivl überrafepen. 

©an^ befonberS aber ift eS ©aepe ber H a u3f*o u / ben aßjäprliep triebet* 
feprenben geften, Dftern, Söeipnaepten, Sßeufapr, auep $amilienfeften uftm 
im ^taprnen iprer HüuSliepfeit ein trirfliep feftfiepeS ©epräge ju geben unb fie 
fo 3 U geftalten, baft fiep aße $amilienmitglieber unb ettra ©ingelabene per^Iiep 
barauf freuen fönnen unb baft fie felbft niept fo in ben Sorbereitungen auf* 
gept, baft barüber Sftupe, ©emütlicpfeit, ja ber gan^e ©inn ber feftfiepen Sage 
bertoren gept. 9Jiit Ueberlegung unb Umfiept foß aßeS bereitet trerben, fo baft 
am gefttage trirfliep gefeiert trerben fann. 

Dpne grage berurfaept bie pflege einer auep noep fo einfachen ©efeßigfeit 
ba unb bort SJteprarbeit, aber fie bringt niept nur biefe SReprarbeit, fonbern 
fie ift eine feine Sereicperung • beS SebenS unb bei rieptigem SerftänbniS ber 
SJiüpe tropf trert. Sein Hsiux maept beiner gamilie unb bir hoppelte $reube, 
trenn ipr fept, baft fiep and) liebe Sertranbte unb greunbe barin glüdfidp 
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fühlen. 3 um Scpntud be3 £>aufe£ gehört and; ein gute§, äuborfommenbeg 
Senernten ber gamilienglieber unter fiep. Seiber ift ba3 nid^t überall opne 
weiteres borau^ufepen, eä pängt ab bon mancherlei Singen; immer sunt 
grasten Seil ift eä ©adje einer forgfältigen ©r^iepung nnb guten SBiHenS. 

©s ift eine ber banlbarften, aber and) ber feptoerften Pflichten ber §au§* 
mutter, in biefer Sesiepung berebelnb unb namentlich auf bie $inber er* 
äieperifcp einsutoirfen, ftobei fie burdp ba§ gute Seifpiel am meiften erreiept. 


Pflege &e$ ©eiftes. tDaljl Der Ceftöre. 

©epon in „©ermüde bein §eim" l^abe idp bir gezeigt, toie burdp gute Sin* 
rrbnung unb ein toenig Sunft ba§ Seben berfdauert unb bereichert toerben 
fann. ©£ märe ein Mangel biefe§ SudpeS, ba§ bir ein guter güprer fein 
möchte, toenn e§ bidp niept — unb menn and) nur fürs toie ein SBegtoeifer — 
auf bie ridjtige pflege be§ (Seiftet, auf ben SBeg $u ben §öpen be§ Sebent, 
5 u ebler frud)tbringenber Segeifterung für ba§ ©ute unb ©dpöne toeifen 
mürbe. Son Seiner @eifte£* unb ©emütSberfaffung hängt fo mandpe§ ab in 
ber Rührung be§ §au§palte§, in ber ©rsiepung ber ^inber, in beinern Se* 
nehmen gegen beinen Mann unb beine Sinber, gegen bie Menfdpen überhaupt, 
baf 3 bu ihrer forgfamen pflege grafte Slufmerffamleit mibrnen foEft. 

Sa£ Sefen gibt bir hie^u bie aEerbefte ©elegenpeit, e§ gibt m§> bie 3Jiög= 
liepfeit ber Unterhaltung mit geiftig höher ftehenben Menfcpen, e§ fann un§ 
über bie SIEtäglicpfeit pinauSpeben; e§ fann un£ aber auch iu bie Siefe, in 
fdpledpte ©efeEfdpaft führen. Ser Sefeftoff ift be^^alb forgfältig au§sutüäplen. 

©erabe mie man einen Menfdpen, ben man sunt erftenmal fiept, barauf* 
hin prüft, ob ber Serfepr mit ipm gut fein fönne, prüfe man ein Such, ber* 
f(paffe man fiep ein Urteil über ben bapinterftepenben ©cpöpfer. Stuf beinern 
Sü(perbrett, im Südperfdpranf fallen folcpe Sücper fiepen, gu benen bu in 
guten unb böfen ©tunben beine 3uflucpt nepmen fannft. Setradjte fie afö 
gute greunbe, mit benen bu biep in einfamer ©tunbe unterhalten fannft, ober 
bie bu sur geierabenbftunbe perbeipolft, um beiner gamilie einen erpebenben 
ober fröplidpen Slbenb su bereiten. §alte S^tefpradpe mit ihnen, afö mit ebel 
gefinnten Menfdpen. 

Silbe beinen ©efdpmad an guten Südpern unb bu toirft bie ©efapr, bie 
fcpledpte Siteratur mit fidp bringt, bon bir unb ben beinen abtoenben. 

Ser gebilbete gute ©efepmad ift audp toegleitenb für ben Speaterbefudp. 
S a$ Sßerf eines eepten SicpterS, auf ber Süpne bon guten Zünftlern bar* 
gefteüt, fpridpt eine einbringlidpe ©pradpe, ruft ebler Segeifterung unb fann 
nacppaltiqe, tiefe ©inbrüde unb Slnrequnqen brinqen unb nufer Seben im 
©uten bereichern. 

Sie SluStoapI an guten SBerfen ber Siteratur ift freilich übergroft, fo baft 
icp eS toopl tragen barf, bir einige toenige Seifpiele su nennen: 

Sa ift suerft bie Sibel, bie leiber bielerortS in Sergeffenpeit ein berftaub* 
teS Safein füprt unb fo reich ift an febenbigen ©dpäpen! 

©oetpe, ©dpiEer, ©pafefpeare bieten lauteret ©ofb in ipren SBerfen! 

Sind) einpeimifepe Sidpter fpreepen su unferm Söffe. SieS bie ©rjäp* 
lungern beS fernhaften $eremiaS ©ottpelf, fcpliefte $reunbfdpaft mit bem lieber 
reichen §etnrxdp ^ßeftalo^i. ©in trefflichem Sorbxlb einer ersxepenben Mutter 
gibt ©ottfrieb JleEer mit feiner 9legula Slmrein. 

Saft beinen ©eift nie einfdplafen ober in ben täglidpen Slnforberungen be£ 
Gebens untergepen. §alte ipn toaep burdp ftete Hebung, fuepe ettoa burdp ba§ 
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•Kittel einer guten äettgenöfjtfdje Siebter fennen ju lernen; audj 

unter i^nen toirft bu lieben^tnürbige greunbe unb füljrenbe ©elfter finben. 

$tt füllen ©tunben mödjteft bn btd) too^l aud) in SBerte Vertiefen, bie 
ernfte Sebeit^fragen bfjanbeltt, bie beiner fudjenbett ©eele Sftid)tung geben 
fönnen unb motten. 3Ber fnc^t, ber finbet! ©ute Seftüxe, ber äkrtetjr mit 
guten, gebitbeten Kettfdjen unb ©infetjr in bid^ fetbft taffen bid) and) I;icr am 
beften ben richtigen 2 Beg finben. 


IHenpoten. 

gn unfern Sagen mirb biel übet Sienftbotennot geftagt. ©§ ift ein nur 
p beliebtes UnterpaUungStpema ber grauen, unb fie miffen biel p ergäben 
bon beut anfprucpSboEen Auftreten iprer Sienftboten unb bon alt ben Un» 
anuepmlicpleiten, bie fie burep biefe p erbulben paben. ©eiten aber pört man 
fie fragen: ,,©inb mir gelegentlicp nidjt felber fdjulS am Verpalten ber Sienft» 
mäbepen, bepanbeln mir fie and) immer richtig?" 9ftan barf uic£>t bergeffen, 
baff fiep in ben lebten gaprjepnten and) baS VerpältniS jmifepen grau unb 
Sienftmäbcpen berfepoben pat. Sie allgemeine beffere ©djulung, bie fortfeprei» 
tenbe ©nttoidflung bemolratifcper 2 lnfcpauungen paben mäeptig bap beige» 
tragen, baS ©elbftgefüpl ber Sienenben p peben. gubern merben burd) bie 
aEgemein fid) geltenb maepenbe Verfeinerung ber SebenSmcife an ipr können 
erpöpte 2Infprücpe gefteEt, maS fie mieberum beranlafjt, ipre Sopnanfprücpe 
p fteigern, pmal and) fie bie allgemeine Verteuerung ber ScbenSpaltmtg p 
fpüren paben. Sie benlenbe Hausfrau mirb barnm biefe auS ben fojialen 
©trömnngen ber geit fid) ergebenben Verpältniffe prüfen, ipre Slnfdjauungen, 
menn fie noep in begangenen'geiten murmeln, rebibieren, unb ipr Verpalten 
ben beftepenben Slnficpten anpaffen. §at fie untücptige ober cparalterfcpmaäpe 
Sienftboten, fo fbE ipr bas niept ©elegenpeit fein, aEgemein über bie Verberb» 
niS unter ben Sienftboten p jammern unb ben ganzen ©tanb bafür berant» 
tbortlicp p maepen, fonbern eS fei ipr ein ©tnloeis barauf, mic fepr eS oft in 
unferm Volle nod) an umfieptigen, tücptigen SEüttern feplt, bie ipre Söcpter 
p boEloertigen SElenfdpen erjiepen foEten, unb baß eSernftefte Sßflic^t jeber 
gebilbeten grau ift, an iprern Orte baS äRögliepe p tun, bie gapl ber tücp» 
tigen grauen p mepren. Sa§ tut fie, toenn fie mit ©ebulb unb gutem SBiEen 
barnacp trad)tet, bie Äenntniffe ipreS SienftmäbcpenS ju mcpreit unb feinen 
©par alter *p bilben unb p feftigen. 2ßiE fie baS tun, fo ift eines ber erften 
Gcrforberniffe, bap fie bie Hausarbeiten felber grünbtid) lenne unb imftanbe 
fei, fie muftergültig borpmadjen. SaS tbirb ber Untergebenen Stdjtung ab» 
nötigen, eS toirb ipr bie Slrbeit lieber unb intereffanter maepen, ioenn fie fiept, 
bafs bie Hausfrau biefe als ettoaS GernfieS unb 3BicptigeS betraeptet; eS mirb 
ipr ©elbftgefüpl peben unb fie anfpornen, ipr VefteS p leiften, menn fie bon 
ber grau niept als untergeorbnete Hanblangerin, fonbern als SEenftp be» 
traeptet mirb, bem im Hauspalt eine mieptige fftoEe plommt. 

SJcäbcpen, bie an anbern ©teEen fiep fdjon ein gemiffeS 9Jcap bon Senat» 
niffen unb gmigfeiten ermorben paben, finb mandptal fepmer p bemegen, 
eine ©aepe anberS §u maepen, als fie eS gemopnt finb. Sa gepe man niept 
in feproffem VefeplSton bor, fonbern befpreepe mit ipnen rupig bie Vorzüge 
unb ÜRacpteile beS einen unb anbern VerfaprenS. Unb menn eine grau ber» 
möge iprer Vilbung unb fokalen ©teEung über ipren Untergebenen ftept, fo 
ermäepft ipr barauS um fo mepr bie ernftefte ?ßfliept, biefe mit ©infiept unb Saft 
51 t bepanbeln. Sap gepört auep, baff bie tägliepe SlrbeitS^eit naep beftimmten 
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©raubfäßen geregelt unb nidjt ungebüljrlid) lang fei urib baß Sienftboten, bie 
läglid) eine tooljt au^gefüllte ärbeit^eit Ijaben, toödjentlid) ober bod) jcbe 
i reite Sßodje einige ©tunben jurn 2lu£beffern unb $nftanbfteden ißrer Älei* 
:-.r unb 2Bäfd)e eingeräumt erhalten. Slnlajj: gu Hngnfriebenljeit gibt mand y 
mal and) ba§ ©ffen. ©3 fierrfd)t bielerortg bie fcpledjte ©etool)nf)eit, ben 
Sienftboten ba§ Üebriggebliebene bom £ifd) jugutneifen; baburcf) erhalten fie 
bas ©ffen oft itngenügenb unb falt. Sag ©ffen ift ein Seil if)xe§> So^neg, nnb 
cclbalb follen fie eg aud) in richtiger Söeife erhalten. 

grüner toar eg ©itte, baß bie Sienftmäbd^en mit ber gamilie $u Sifdje 
faßen, in iljrer freien $eit in ber ©tube fid) aufljielten; bag ift nun, befonberg 
in ftäbtifdjjen Serljältniffen, bielfad) nid)t nteljr ber gall. Sa forge man bafür, 
5aß fie über ein ^ßlä^dpen berfitgen, too fie fid) in iljren freien ©tunben auf* 
balten tonnen, unb benfe nid)t, jebe talte Kammer fei für fie gut genug. 

©inb ^inber in ber gamilie, fo ad>te man barauf, baß.biefe fid) eines? 
n:cunblid)en, l)öflid)en Soneg ben Sienftboten gegenüber befleißigen. ^Jcan 
erroeift bamit nidjjt nur biefen einen Sienft, fonbern befolgt äugleidj aud) 
einen toidjttgen ©räiefmngggrunbfafe. 



ttafyrungsmittelkunöe. 

2)a§ Seben befielt in einer fortwäijrenben Veränberung ber Stoffe int 
menfcpdjen Borger. gn Änodjen, ERuSleln, (singeineiben, in ©epirn unb 
Haut tnerben bie Oorpanbenen Stoffe Oerbraudjt, burcp neue erfept unb bie 
unbrauchbar geworbenen auSgefcpieben. 2lEe biefe Vorgänge bermittelt baS 
Vlut. Unaufhörlich freift es in ben Slbern, führt ben einzelnen Seilen neue 
Stoffe zu, nimmt bie berbraudpten mit unb fcpeibet fie an beftimmten SteEen 
auS. Ser ftete Verbrauch unb äßiebererfap ber ®örperftoffe in einem lebeitben 
SBefen ober Organismus Wirb als St o f f io e cf) f e i bezeichnet. Sief er Vor« 
gang tarnt mit einer Verbrennung berglid)en toerben. SBie bie glarnme 
SSärme erzeugt, fo entfiel): auch im menfcplidjen fiörper burcp Verbrennung 
b. p. bvtrd) Verbinbung mit Sauerftoff SBärme. Unb Wie bie glimmte erlifcpt, 
Wenn ihr nicht ftetS Vrennmaterial zugeführt Wirb, fo erlöfdjt auch baS Seben, 
Wenn bie gufupr beS zum StoffWechfel nötigen SRaterialS aufhört. 

ERan ha* ben menfcplidjen Körper fcpon oft mit einer fubtilen ERafdjine 
berglicpen, bie burd) §cizfraft getrieben Wirb. iRicpt mit Unrecht! VerWenbet 
man fcplecpteS ober unpaffenbeS Heizmaterial, fo hapert eS fortloährenb bei ber 
aRafcpine. ©ntWeber Wirb fie überpipt, ober bie Verbrennung ift zu gering, eS 
entftehen Scpladen, bie eine richtige Verbrennung beS Materials berpinbern, 
aEe Slugenblide berfagt fie, muß auSgeräumt Werben, man fucpt ben gepler 
ba unb bort, aber bieEeicpt gerabe ba nicpt, Wo er ftedt, nämlich beim Vrenn« 
material. 

©erabe fo ift eS auch beim SRenfcpen. güprt man ipm bie zum ©toff« 
Wechfel nötigen Stoffe nicht in richtiger gufammenfepung ober im Heber» 
rnafs zu, fo fängt eS auch an zu hapern. ©S entftehen Schladen, bie baS Vlut 
nicht fortzufdhaffen bermag, fie behinbern ebenfaES eine richtige Verbrennung 
ober einen richtigen StoffWechfel. Sa unb bort berfagt bie menfcpliche 
SRafcpine, man unterfucht, boftert an bem unb jenem Organ herum unb 
merfWürbigerWeife benlt man faft immer §ule^t ober gar nid)t baran, eS 
lönnte baS Vrennmaterial — alfo bie iRaprungSzufupr — nicht zloedeut» 
fpredjenb fein. 2ßirb ber gepler aber nicht ba gefudjt, Wo er ftedt, fonbern 
Werben immer nur feine Söirlungen befämpft, fo geht eS genau Wie bei ber 
SEafcpine. tyft fie frifcp auSgeräumt unb Wieber inftanb gefteEt, unb heizt »tan 
Wieber mit bem gleichen SDcaterial, fo geht’S eine üBeile gut, aber bann fangen 
bie alten Störungen Wieber an. 

Su fiepft alfo, wie ungemein notWenbig unb Wichtig eS ift, bag bie §au§' 
frau ba§ Vkfen ber ©rnäprung foWie bie SRäprftoffe unb bie SRaprungSmittel 

fenne. , . 

5R ä p r ft o f f e nennt man biejenigen Stoffe, bie bem torper tetlS zur 
iReubilbung ber Slörperbeftanbteile, teils zur Erzeugung bon Sßärrne z«S es 
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rnbxt mexben. ©ie finben fic6) in bexfd^iebenaxtigex gufantatenfe^ung in ben 
mannigfaltigen Dal)xung£mitteln üflanglicf)ex unb tiexifcf)ex §ex!unft. 

'Dian teilt bie Däljxftoffe in biex ©xuüüen ein. 

1. Die ©itoeifeftoffe. 

2. Die gelte. 

3. Die gudex* unb ©täxl eftoff e. 

4. D a § Söaffex unb bie Dlinexalfalge. 

Die ©itoeiftftoffe finb bon auf$exoxbentIid) bextoideltem, lomf)Iigiextem 
Aufbau, unb txo^bem Ijexboxxagenbe goxfd^ex mit iljxex djemifdjen gufatm 
menfe^ung \xä) befdjäftigt Ijaben, ift man nod) nidjt bagu^ gelangt, ifjxe genaue 
3ufammenfe^ung gu lernten. Diefe ©toffe lammen nux in bex belebten SBelt, 
in ben DxganiSmen box. gm Dlinexalxeicf) gibt e§ lein ©üt>eif 3 ; abex lein 
i'ebetoefen, fei e§ and) nod) fo pximitibex 21xt, entbeut biefe§ ©toffe§, jebe 
einzelne gelle mtfexe§ $i5xf)ex§ enthält in il)xen toidjtigften Steftanbteilen ©i= 
weiß. Sßo^ex flammt e§? Dux bie gxünen Sßflangen Ijaben bie gä^igleit, bie- 
icn ©taff au§ ben Diinexalftoffen ifyxex Umgebung l)exguftellen. ©ie finb bie 
©itoeiftfabxilanten bex belebten 2öelt. Da nun unfex Söxf)ex gu einem gxofyen 
Teil au§ ©üoeiftftoffen befielt, fo muß ex, gleicf) toie eine Diafdjine, bie fid) 
im ©ebxaucf) abnu^t, buxd) gufulfyx neuen ©itoeiftmatexiafö ftetig xeßaxiext 
roexben. Da§ ©itoeiß ift alfo füx unfexn ^öxßexaufbau bon gxoßex Sßid)tig= 
feit. Dian ^at be§l)alb bexfucbt feftgufteHen, toie biel biefe3 ©toffe§ ein Dtotfdj 
täglitf) gu fid) nehmen muffe, unb ift babei auf 120 g täglichen StebaxfS ge= 
fommen. Dun touxbe unb ioixb übexaü gefd)xieben unb geleljxt: 120 g ©iboei^ 
fall bex Dtenfdj täglid) bexgel)xen. Daxau§ bilbete fidj bex ©laube: „ge meljx 
einspaltige Dal)xung ein Dlenfd) gu fid) nimmt, um fo beffex ift ex genpxt, 
um fo Ieiftitng§fäf)igex unb gefünbex muß ex fein!'' — 33exljält e§ fid) nun 
mixllidj fo? @§ mußte auffallen, baß manche Seute, ja gange Sßöllexfdjaften, 
bauf)tfäd)lidj bon ^flangenloft fid) nciljxenb, lange nid)t täglid) 120 g ©itoeiß 
fonfumiexten unb babei bodj leiftung§fäl)igex toaxen al§ fo!d)e, bie iljxen 
©iioeißbebaxf in xeidjlid)ent Dlaße unb bagu boxtoiegenb mit Dal)xung§* 
mittein au§ bem Diexxeid) bedten. ga e§ geigte fid) gubent, baß gexabe unter 
benen, bie gleifdj unb ©iex gu ipen beboxgugten Dal)xung§mitteln gäl^Iten, 
ntandjexlei ^xanlijeiten fid) geigten, gegen bie ein fo tool)Igenäf)xtex ßöxjpex 
bodj gefeit fein foHte. Diefe Datfadjen xegten gum Dad)benlen an, unb tüdj* 
tige goxfdjex, Saljmann, §inbljebe u. a. machten fid) baxan, bie Seljxebont 
©itoeiß gu übexßxüfen. ööxen toix, toa§ Dr. med. et phil. D^. ©^xiften, 
Dogent an bex llnibexfität Sexn, in einex fel)x Iefen§toexten ©djxift. „Unfexe 
großen ©xnäl)xung§toxf)eiten" übex bexen goxfd)ung§exgebniffe fagt: „Steint 
©titbium be§ ©itocifee§ ^at e§ fid) gegeigt, ba^ e§ eine uttgef)euxe 5lngal)I bex^ 
id)iebenex ©iioeijglöxbex gibt. Damentlid) bie ©imeifelöxf)ex be§ Diexxeid)e3 
bat man bon benfenigen be§ ?ßflangenxeid)e§ abgetxennt unb bann folgenden 
2d)lu^ gegogen: Sßeif bex tiexifdje ^öxf)ex unfexm menfd)lid)en ^öxfiex na^ex 
oexftanbt ift al§> bie ^3flangen, fo ftelji ba§ tiexifc^e ©itoei^ bem ©itoei^ be§ 
mcnfcBli^en ^öx^exg näl)ex al§ ba§> bflanglid)e, be^alb mufe e§ jux unfexe 
oerbauunggoxgane einfad)ex unb leidjtex fein, tiexifd)e§ ©itoeifs in menfd^^ 
.:d)e§ ^öxbexeiioei^ umgutoanbeln, unb be§f)alb mu| and) bie gleifd^naljxung 

^flcmgennal)xung übexlegen fein. — ©§ toax ein gxof$ex gxxtum." 

Dex ©ele^xte fö^xt, um biefen gxxtum nadjgutoeifen, eine Deilje bon 
Derfud)en an, bie bon bexfd)iebenen goxfdl)exn gu biefem gtoede gemad)t toux^ 
beit. Untex anbexem fiiljxt ex and) folgenbe§ Seifbiel an: „Die }a£anifd)en 
^axxengie^ex, toeld)e einen extoadjfenen Dlenfdjen im Dxab übex ©txeden 
ron 100 km unb ntef)x gieren, exnä^xen fid^ boxioiegenb bon Dei§. S5exab^ 
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reidjt man ihnen gleifdjnahrung, fo nehmen fie folgen 2u;cuS banlenb an, 
aber nad) einigen Sagen bitten fie ioegen nad)laffenber 2eiftungSfähig!eit bar* 
um, ihre urfbrüngliche ©rnährungSioeife ioieber aufneljmen $u bürfen. 

©3 fteht ioohl Idente aufter gioeifel, baf$ jeher lleberfchujj an ©itoeif;, 
'melden ber Körper nicht als ©rfahntaterial ^um Aufbau berbraudjter Seile 
benötigt, burd) 3erfe£ung im SiScirm in foldje Seftanbteile verfällt, ineIdje auf 
ben menfdjlidjen Korber eine Slrt bon ©tftioirlung auSüben. dufter bcn 
9NuSfeln finb eS namentlich bie @d)lagabern, bie 2eber unb Vieren, ioeldje 
unter ber SBirfung biefer ©iftftoffe leiben. SaS 3erftörmtgSioerf ^ e f ex ©toffe 
ift ein fe^r langfameS, aber eS ift bie ioidjtigfte Urfache einer großen 
Stenge bon Kranfheiten, ioeld)e inir uns bis bor turpem nur ungenügenb er* 
Hären fonnten. SllS Seifbiel fei in erfter Sinie bie Slrtericnberhärtung ge¬ 
nannt. $n einem fbätern ©tabium ift biefe KranHjeit unter bem tarnen 
Nrterienberfalfung befannt. 

Söenn alfo bor bem Hebermafe an eiweißhaltigen ©Reifen, unb -jtoar 
haubtfädjlidj bor folgen aus bem Sietreid) gewarnt Wirb, fo folt bamit nid)t 
gefagt fein, baß Heine Mengen bon fjfleifch unb ©ierfpeifen irgenbWie fc^äblicf) 
feien. Sie meiften 9Nenfd)en tnerben ol)ne ©djaben 2—3mal in ber Söodje, 
mand)e bieüeic^t and) täglid) ein gleifd)gerid)t effen fönnen. 9lber baS Wiffen 
inir, baß ein tägliches mehrmaliges gleifdjeffen bie befte NnWartfd)aft liefert 
auf frühseitige ©ntartung ber SlutfreiSlauforgane, ber Vieren unb ber Seber, 
berbunben mit befonberer ©mbfänglid)!eit für SheumatiSmuS, ©id)t unb 
QnfeltionSfranfheiten." 

Nadj ben ©rgebniffen ber mobernen ©rnährungSberfuthe genügt eine tag* 
Iid)e 9Nenge bon 50 g ©iWeiß. Natürlidj fommt eS babei auf 10 ober 20 g 
mehr ober ioeniger nicf)t an, baS hängt bon bem einzelnen Qnbibibuunt unb 
ber Strt feiner Sefd)äftigung ab. S$ir fommen ioeit ioeniger in ©efabr, ein 
guWenig als ein gubiel an ©iWeiß unS gu^ufübren, ba bie meiften ber bon 
unS genoffenen Nahrungsmittel genügenb babon enthalten. Sor bem ^ubiel 
hüten inir unS, inbem inir Nahrungsmittel, bie befonberS biel .©iWeiß ent* 
halten, mit 9Naß genießen. SßeldjeS baS richtige Niaß fei, finbet bie benlenbe 
unb beobaebtenbe ©auSfrau herauS, inenn fie ohne Sorurteil abwägt 
unb prüft. Sie Nädjrftoffe ber sWeiten unb brüten ©rubbe, bie ^ettc unb bie 
©tarle* unb guderfioffc flammen ^unt Seil aus bem Sierreid)e (tierifdjeS 
gett), borsugSWetfe aber aus bem Pflanzenreich. 

© t ä r! e finbet fidj bor allem in ben ©amen ber ©etreibe* unb pülfen* 
früdjte, in ben Kartoffeln, gut! er sum größten Seil im Dbft, foinie tu 
einzelnen ShtrselgeWächfen. alle biefe ©toffe haben einen Wett ioeniger ber* 
ioidelten Aufbau als baS (Sitoeife unb laffen fid) auf d)emifchem SBege in ihre 
Seftanbteile ^erlegen, ©ie bienen bor allem ba^u, bem Korber 2Bärnte unb 
Kraft 3 U bermitteln. NKerbingS ioirb aud) itberfd)üffigeS ©iioeife, baS nid)t 
bem ©rfah berbraud)ter Körberfubftan^ bient, als Brennmaterial, alfo ^ur 
©r^eugung bon Kraft unb. Sßärme berioenbet, aber, fagt ber fd)on erioahnte 
Dr. med. ©prtftext, auf bie Sauer bleiben bie folgen biefer 9Ni^ioirtfd>aft 
nid)t aus. Sei ber Serarbeitung ber gette, ber 3^der* unb ©tärfeftoffe tm 
Körper entftehen als ©nbbrobulte Sßaffer unb Kohlenfäure. SaS SBaffer 
ioirb bur^ bie Nieren mit bem parn unb burd) bie paut mit bem ©chioeift 
auSgef^ieben, bie Kohlenfäure unb ein Seil beS SöafferS in Sambfform burd) 
bie Sungen. Sei ber Serarbeitung ber ©üoeifeftoffe bagegen treten auf^er 
Sßaffer unb Kohlenfäure noch toeitere chemifdje Korber ber berfdjiebenften 
Nrt auf, unter benen bie befannteften ber parnftoff unb bie parnfäure finb. 
Seibe ioerben burd) bie Nieren auSgefd)ieben. Sebor aber baS ®iioeif$ in biefe 
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©nbfirobufte überführt ift, treten eine grojje Stenge fomgl^ierter 3 mifd)en= 
brobufte auf, bon bencn einige unberfennbare ©iftmirfungen aufmetfen. 3 e 
mehr nun bie 93erbauung mit unnü^en ©imeifjrnaffen befdjmert tbirb, um fo 
unboflfommener mirb bie 3 erfehung unb um fb mehr tritt bie genannte 
©iftmirfung gu Sage. ©S ift alfo ebenfo nnölonomifd) als unflug, gett, 
©tärfe unb 3 u&r burd) ©imeifjftoffe ju erfe^en. 

Sie ©taffe ber bierten ©rubbe, SBaffer unb SNincralfatje (9t ä I) r f a 1 3 e), 
finb ebenfo taid)tig. 

2 B a f f e r ift unentbehrlich, bcnn in tf)m löfen fid) unb girlultexcn alle 
Nährftoffe. SBaffer nehmen mir nicht nur in reiner »form. fonbern in 93er= 
binbung mit ben meiften Nahrungsmitteln auf, bie einen SBaff ergehalt bon 
40—80 % haben. 

% i e Nlineralfa.lje beteiligen fid) am Slufbau unfereS SörperS, fie 
finb jur Silbung ber Snod)en unentbehrlid), fie finben ficf) im 35Iut, in ber 
Nerbenfubftanj. Sie 9t ä 6 r f a 1 3 e, mie man bie 99tineralftoffe auch nennt, 
finb in ben berfdjiebenartigen Nahrungsmitteln, bor allem auch bf^artältd^er 
£>erfunft, enthalten. SBenn mir barum Sßflansennahrung in geniigenber 
Stenge genießen, fo finb mir auch fidjer, genügenb Nährfalje 31 t belommen, 
borauSgefetd, bafe mir beim Wochen fie auch ber 9tahrung ju erhalten miffen. 
Stan hat al§bann nicht nötig, für teures ©efb 9 tährfalgforä^arate ju laufen. 


Die Kafyrungsmtttel. 

©aS SBaffer. 

© a S SB a f f e r gehört in Anbetracht ber 9Jtenge beS SBaffergehglteS beS 
menfdiüdjen fiörfierS (75%) 31 t ben unentbelmlichften 9tahrungSmitteln. ©S 
mirb in ber feften 9tahrung, bann in gorm bon ©ubbe, Kaffee, See, ©e= 
tränten ufm. genommen. ffrifcheS SBaffer beförbert bie SSerbauung mehr als 
SBein ober S3ier. 9tur im Uebermafj, ober fehr fall, ober bei erbebtem Vorher 
getrunfen, fällt eS bie ©ärungSerreger beS SNagenfafteS, moburch bie 93er» 
bauung borühergehenb geftört merben fann. 

®aS SBaffer ift je nach feiner Art: als Quell», Segen» ober ^lugmaffer 
mit anbern, teils aufgelöften, teils blofs beigemengten ©toffen berfeht. ©aS 
Q u e 11 m a f f e r enthält je nach ber ©rbart, bie eS burchfliefd, Soll, 9)lag» 
nefia, ©ifen, tocbfalä, Wiefel, Soljlenfäure, atmofbbärifdje 2 uft unb organifche 
©toffe. ©aS Segenmaffer ift in ber Negion ber SBolfen baS retnfte 
9taturmaffer, aber bei feinem »falle nimmt eS eine 9)tenge organtfdjer unb 
unorganifdjer ©toffe auf, hau‘ptfäc£)Iicf) aber Amntoniaf, unb bei ©emittern 
©albeterfäure. ©aS % l u fs m a f f e r enthält meniger Äolflenfäure als baS 
Quedmaffer, ift folglich auch meniger lalfhaltig, meil fi<b ber .ftall nur unter 
bem ©influffe bon ^ohlenfäure im SBaffer auflöft. ©aber ift folcheS SBaffer 
trefflich 3 um SBafdien unb ©cheuern. ©oll eS als Srinf» unb toditnaffer 
bienen, fo mufj eS borerft burd) ffilter bon .ü'ieS unb SoI)le ufm. brauchbar 
gemacht merben. 

SllS Srinfmaffer eignet fid) borjügtid) gutes Quedmaffer. ©olcheS tft 
bodfommen Iriftadllar unb farblos unb bleibt fo auch bei längerem ©teljen 
an ber 2uft. S3eim ©ingiefjen in baS ©laS berlt eS; baS finb bie auffteigen» 
ben SöläSchen beS ©auerftoffeS unb ber tohlenfäure, burch mefche eS fo er» 
guidenb fid) ermeift. Nur frifd) bont SSrunnen ift eS gut. Adp falteS SBaffer 
röfdjt ben ©urft nicht bödig unb fann leicht llrfadie 31 t SNagenerfcittung toer» 
ben, menn eS nid)t in fehr deinen ©chlüdchen unb nach 3mif<henf>aufen 
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genoffen toirb. SBarnt getoorbeneS, toemt aucp urfprünglicp gutes SBaffer 
erfrifßjt nicpt. SBer baS Srinftoaffer freit entfernt polen muß, foßte fiep eines 
^üpIfrugeS bon unglafiertem Son bebienen, beffen ^ßorofität eine Skrbun* 
ftung beS SBafferS julä^t nnb, in eil biefe SBärnte binbet, eine füplere Sentpe* 
ratnr beweiben befrirft. 

SaS fog. §artfein beS SBafferS rüprt bon bem int SBaffer gelöften Salfe 
J)er. Ser ÄaBgeaalt !ann berfRieben fein. SEIS erfter §ärtegrab gilt 1 g $alf 
in 100 000 ©efricptSteilen SBaffer. SJiancpeS SBaffer enthält aber eine bicl 
größere SJienge babon, fo baft eS freber gnnt $ocpen nocp gnnt SBafcpen wtber* 
mittelt ^freßbienlidE) ift. Surcp baS ^ocpen entfliegt nicpt nur bie Suft, fom 
bern aucp bie Itoplenfäure, fraS gur golge pat, bafe ber Äaü auS feiner 
cf)emifdE)etx Skrbinbung tritt nnb als IMfftein (Äeffelftein) fiep nieberfcptägt. 
Sief er Siieberfcplag umhüllt aße ©ubftanjen, frelcpe in bem SBaffer gefocpt 
inerben, urtb berptnbert baS fernere ©inbringen bon peiftent SBaffer; fo lönnen 
fie alfo nicpt freicp inerben. Steint SBafcpen löft fiep bie ©eife in folgern 
SBaffer nicpt, fie faßt als flößen nieber. ©ibt man hartem SBaffer für £oß)= 
Sfrecfe auf ben Siter SBaffer eine Sßefferfpipe boppeltfoplenfaureS Patron, §unt 
SBafcpen ©oba bei ober läfß man baS SBaffer 10 SJiin. focpen, fo befrirft 
baS ein SEuSfdEjeiben beS ÄalfeS; man fiept baS an bem trüben ©ape, ber 
fidE) bei gefodEßent, abgeftipltem SBaffer bilbet, frorauS ber ®eff elftein entfielt. 
©olcpeS SBaffer ift bann freicpeS SBaffer, ©eife baßt ficf) nicpt ntepr mtb 
§ülfenfrücpte n. bgl. Jochen fiep barin freicp. 


Itaprungsmittel aus bem dtemicp. 

Sie SKtlcp. 

©ie ift eine unbur cpficptige, gelblicf)=inei^e glüffigfeit bon milbent, füfc 
Iiß)em ©efcpntaß nnb feinerer als SBaffer. bringt man einen Stopfen frifd^e 
SRildE) in SBaffer, fo fintt er unter, inbem er nur langfam gerflie^t. SBirb 
ber Sßiilcp SBaffer gugefept, fo nimmt fie bläuliche Färbung an. Sie 9JliId^ 
enthält immer bie gleichen Seftanbteile, aber nicpt immer in gleicper Stenge, 
fogar beim gleiten Stere fönnen fiß) ttnterfcpiebe ergeben. S$on Einfluß 
auf ben ©epalt nnb bie ©üte ber SFcilcp finb bie Fütterung, baS Sllter, bie 
Siaffe, bie SErbeitSleiftung nnb bie Stopanblung ber SßildEßup. Sie Untere 
fucpmtg bon eüoa 800 Sßilcpproben ergab im SurcpfdEjnitt folgenbe $u- 
fantmenfepung: 

SBaffer ..87,2% 

SRilcp^ußer.4,9% 

Stotterfett.3,7% 

ßäfeftoff (gehört in bie ©ruppe ber Eifreifeftoffe) ... 3,0% 

Sftineralftoffe (©alje).0,7% 

SEIbumin (Eifreip).0,5% 

Sie 9MdE) faßt befonberS in ber fr ärmeren ^apreSjeit *af<P her fax* 
fepung anpeint, fraS größte Sleinlicpfeit in ber Sepanblung erforbert. ©ämt^ 
licpe Sftilß)gefäf 3 e müffen ftet§ nadE) iprer Entleerung moglid^ft halb au§ge= 
toaftpen Serben — im ©ommer mit peiftent ©obatoaffer — bann müffen 
fie mit peiftent SBaffer gebrüpt nnb mit faltem gefpült toerben. Sie täglicpe 
^upmildE) mu^ gleidf) nacE) Empfang an bie ^üple gefteßt toerben. ^m ©om¬ 
mer, befonber§ bei ©etoittern, toirb man gut tun, bie gum frifd£>en ©ebrancp 
benötigte SJiißp aufp!oß)en. Saßt man frifcp gemoßene SßildE) an ber $üple 
ftepen, bi§ ber Stapm anfgeftiegen ift (24—36 ©tb.), nnb fcpöpft biefen bann 








Sie mild). 
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Weg, fo bleibt ber SRcft als „M a g e r m 1 1 dj", im ©egenfa^ gu folget Mild), 
treibe man bon ber $uh Weg als ,,33 o 11 m i I dj" berfauft. Sog. „M ar!t« 
aber § a I b m i I dj" ift eine Mifdjung bon abgerahmter 31benbmild) mit 
frifdjer MorgenmiId). Säftt man 33oß«, §alb« ober Magermilch fo lange 
ftehen, bis fie fauer unb bid geworben ift, fo befommt man bie fog. „S i d« 
ober ©torfmild)". Sie Sidmild) ift ihres MildjfäuregehalteS Wegen, 
toenn fie tüchtig berrührt ift, borgüglid) für ©efunbe nnb hie unb ba and) 
für Äranfe. Magermilch ift immerhin nod) ein feljr WertboßeS ©etränf burch 
ihren ©efjalt an Ääfeftoff ufW., and) ift fie fehr gWedbienlid) gutn Wochen 
oon ©ufü>en, befonberS §afer«, Mehl* nnb 33rotfuhüen unb and) gu ©tod« 
mild), befonberS Wenn man fie nad) bem Stbrahmen-nidjt bewegen mu^ 

$ur ©eWhtnung bon Safe nnb Sieger iuirb baS ©erinnen ber $äfe« unb 
©iWeiftftoffe ftetS anf fd)Wachem geuer ergWedt. Qn 33oß« unb §albmild) 
bermag ©äure nicht allen Ääfeftoff gu faßen, immerhin Wirb berartige 
M o I! e nicht gang bünn, bagegen Wirb ber Ritopi feiner unb Weicher. 
33auern unb ©ennen effen berartige gefaßte 33oß« ober §albmild) (ja oft 
and) bon Magermilch), alfo gieger unb Molfe burjheinanber, als fog. 
„©chott e", für ©uübe. $e Weniger ftar! alfo ber ßäfeftoff auSgefd)ieben 
ift, befto mehr S^ährftoffe enthält bie Molfe. ©elbft mögltd)ft bon bem Safe* 
ftoff befreite Molfe enthalt nodj biel Milchender (ber aber gum Seil oft fd)on 
in Mildjfäure übergeführt ift), Wenig ©iWeif; unb ©alge (borherrfdjenb &)lox* 
falium unb JtoltumphoS^hctt). 2ßte bei ©todmild), fo and) bei ber Molle be« 
Wirft ber Mild)fäuregel)alt leiste 33erbaulidjfeit berfelben. Sal)er Wirb auch 
Molfe unter tlmftänben gu §eiIgWeden ober gur Sinberung beS Surftet für 
ßranfe e^tra h^efteßt. 

33ei ber 33utterbereitung bleibt bie fog. 33uttermild) als SRüdftanb. 
Singer f^ett hat biefe nur Wenig bon ben 33eftanbteilen ber Milch berloren, 
nur ein Seil beS MiljhguderS ift bei gewöhnlicher JRührmethobe in Mild)« 
fäure umgefeht, WaS fie berbaulidjer macht als frifdje Milch mit gefäuertent 
gtahm unb befonberS für $ranfe gWedbienlidjer ift als 33uttermild) bon gentri« 
fugiertem füftem ßtahrn. 

33egüglich 33erbaulidjfeit ber Milch im aßgemeinen fommt gunädjft bie 
inbibibueße 33erbauungSfähigfeit beS ©enieftenben in 33etradjt. ©obann Wir« 
!en ber ©efunbheitSguftanb unb baS $utter ber Milchtiere ufW. mit ein. Sann 
ift Wieber bie Strt unb Sßeife beS ©enuffeS, ob frifcf), gelocht, in $ornt bon 
Suchen unb dreien u. bgl., bon Wefentlichem Einfluß auf bie 33erbauung. 
Unberbünnte Milch foß nicht gu rafd) getrunlen Werben; benn fonft fdjeibet 
fid) ber Säfeftoff im Magen Wie Magermilchgieger in ein fefteS, grobes ©e« 
rinnfei auS, Währenb bieS bei langfamem ©enuft, namentlid) Wenn man 33rot 
bagu ifct, Weniger ber $aß ift. SaS feine ^äfeftoffgerinnfel berarbeitet ein 
fchWadjer Magen leicht. SaS aßeS fofien fid) befonberS biejenigen merfcn, 
Welche fd)Wad)e 33erbauungSorgane befi^en. 

Man hut berfchiebene ®r!ennungSgeid)en für gute Mild): 3^if<h^u ben 
Ringern geriebene Milch muf; fich fettig anfühlen, ©in Sro^fen auf bem 
Fingernagel barf nicht auSeinanberflieften, fonbern mu^ eirfe halbfugelige 
©eftalt behalten, auch foß ein foId)er im 3Saffer unterfinlen, ba gute Milch 
fich nicht gleid) mit bem SBaffer berbinbet. Sie garbe mu§ mehr ins ©elb« 
Iid)e fielen, nid)t bläulich, fonbern mattweiß fein. Ser ©eruch, namentlich 
ber gang frifd)en Mild), barf an ben bei reingehaltenen Mild)tieren eigen« 
ähnlichen SluSbünftungSgeruch erinnern, unb ber ©efcfjmad mu§ füglich milb 
fein. 33efonberS ift auch barauf gu fehen, ba§ beim ©ntleeren geftanbener 
Milch fein 35obenfah als ©pur bon Unrcinli^feit gurüdbleibe. 
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NHIch bon franfen Steren foE man nicE)t genießen. ^3erlfud;t (Süberfu* 
lofe), Nlaul* nnb Slauenfeuche, ©nterentvünbung, 33erbauungSftörungen ujto. 
haben intenfibe Nüdtoirfung anf bte äfttlch. Nötli<f)e, blaugeftreifte, fdjleimige, 
bittere ober rafd) fauer toerbenbe 2RtIdb ift immer gefunbt)eit^gefü^rlid) nnb 
batjer ebenfotoenig genießbar als foWje, ineldje bon ^3anfd)ern mit Söaffer ber* 
bünnt nnb mit Niel)!, ©tärfe u. bgl. toieber bider nnb toeifter gemacht toirb. 


Ser Safe. 

Um Safe tjer^nfteHen, mufe man ben Säfeftoff ber SNild) vum ©erinnen 
bringen. SaS gefehlt burd) ©rioärmwtg nnb gufah bon „Sab", ber ge* 
trocfneten Ntogenfdhletmhaut bon Säbbern. Ser auSgefdjiebene Säfeftoff (gie* 
ger, Duarf) Jnirb ^eran^genommen, in gormen gepreßt unb toährenb mehr* 
monatlicher Sagerung im SeEer fortgefept gefaben, bis er „reif" ift. Surd) 
ben ©ärwtgSRrovef;, ben er bis jur SReife burdjmadjt, gewinnt er an ©chmacf* 
haftigleit nnb SSerbauIidhfeit. häufig toirb ber Safe $n jung anf ben 9Nar!t 
gebracht, ©üblicher ©efdjmad unb jähe 23cfd)affenheit finb Sennveidjen jit 
jungen SäfeS. Söirflid) reifer, gut abgelagerter Safe fdjmedt neutral, er ift 
babei mürbe, toürjig unb leichter berbaulid) als vu junger Safe, ge nad) ber 
Slrt ber §erftellung unb ber bap bertoenbeten 9JtiIc| erhält man berfdiiebene 
Säfeforten. Sie befanntefte ift ber © nt m e n t a I e r f ä f e, beffen §erfteEung 
Vuerft nur im ©mmental betrieben, fid) nach unb nad) über bie gan^e ©djtoeiv 
anSbreitete. ©uter ©mmentalerJäfe toirb anS SSoEmild), 9Nagerfäfe ba* 
gegen auS abgerahmter Niild) hergefteEt. gur ©etoinnung beS h a I b f e 11 e n 
SäfeS toirb ein Seil ber SDtild) abgerahmt. 

Sie nachftehenben gahlen geben eine Ueberfid)t über bie gufamnten* 
feintng ber berfd)iebenen Säfeforten: 

gettfäfe halbfetter Säfe Niagerfäfe 


SBaffer. 

38 % 

40% 

46 % 

Säfeftoff . . . *. . . 

25,5% 

29% 

34 % 

SSutterfett. 

30 % 

24% 

11,5% 

©algeCtjauptfäcfylic^oc^falä) 

5 % 

5% 

5-8% 

ÜÖHIdtföucf er. 

1,5% 

2% 

3,5% 


SarauS ergibt fid), baf$ ber Säfe $u ben Nahrungsmitteln gehört, bie 
reich an ©itoeiftftoffen nnb vtoar tierifdjen finb, benn ber Säfeftoff (Casein) 
gehört in bie ©ruRRe ber ©itoeifeftoffe. Singer ben oben genannten Säfe* 
forten gibt eS nod) eine gan$e NeiRe bon ©Regalitäten toie @reijerjer*Säfe, 
Srien^er*Säfe, Rächerin, Neud)äteIer*Säfe, ©aanen*Säfe, @Ralen*Säfe, 2lR* 
penveEer*Säje, Simburger*Säfe, SiIfiter*Säfe, englifdjer (E^efter^ unb ©tilton* 
Säfe, berfdiiebene höEänbifd)e Säfe, ber italienifd)e s $armefan*Säfe nnb eine 
Nlenge bon 2Seid)täfen. Sie hauSJäferei prohibiert für ben ©igengebraud) 
unb ben Sleinberfauf an Sabfäfen: 23adftein*Säfe, ©Runb*Säfe unb ber* 
fd)iebene §anbelS!äfe. 

Ser ©la'rner ©d)abj$ieger toirb ans abgerahmter SNild) getoon* 
neu, inbem man ber Quarfntaffe bie getrodneten, verriebenen ^Blätter beS 
giegerfleeS beimifd)t, tooburd) ber Säfe feine grüne garbe unb baS ihm eigene 
Stroma erhält, ©in gutes, biEigeS Nahrungsmittel ift ber anS faurer, ge* 
ftodter SNildh gewonnene Säfe, ber Q u a r f (fiepe Negifter). 

S5ei fRärIid)em ©ennffe bon Säfe toirb bie StuSnüpung feines Nähr* 
gehabtes beffer erfolgen. Verteilung eines täglichen größeren 35ebarfS anf bie 
berfd)ieöenen SageSrationen ift baher bom gefunbReitlichen nnb ö!onomifd)en 




2>er $äfe. — 25ie 33utter. 
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©tanbfmnfte aug riEtiger, alg 3 U Oiel auf einmal. §au£tfäcf)Itc£) alg Beigabe 
3 U Suppen unb ftärfehaltigen ©ertöten, Butterbrot, Waffaroni uub @f)ä^ 
^eu, 5Reig uub Waig ift ber alte Säfe OortreffliE tu geriebener $ornt, feiner 
feineren Verteilung inegen. ©tüdfäfe ntufe immer fef)r gut getaut inerben. 

Sie pflege Oon angefErlittenem Safe erforbert Bebedung unb $euä)U 
erhaltung ber angefefmittenen $IäEe mit in ©al^inaffer genähtem, aber aug= 
getnunbenem Süd)Iein. Sag öftere lleberfnnfeln ber ©djnittflädje unb beg 
Säfeg über^auf)t mit Steifjtoein tann nebenbei angeinenbet tnerben. 

Safe tann aud) giftige Befd)affent)eit annehmen. ©treiE- unb BeiEfäfe 
befonberg tonnen an manEen ©teilen faul fein. Siefe, foinie fEimmelige 
unb mit Wilben behaftete Säfeteile müffen forgfältig auggefEnitten unb be^ 
feitigt inerben. 

Sie Butter* 

5IIg mifroffofnfE feine ButterfügelEen finbet fid) bie Butter in ber ganzen 
SJtilEflüffigteit Verteilt unb Oerleiht biefer bie gelbliEinei^e Färbung. Säftt 
man bie WiiE fielen, fo fteigen bie ButterfügelEen Oermöge ihrer großem 
SeiEtigfeit an bie DberfläEe unb bilben ben 9iaf)m. Qm Butterfaß baden 
fid) bie ButterfügelEen burE ©Ebingen unb ©Etagen naE unb naE 3 U 
immer großem Stumpen ^ufammen. Sie fo erhaltene Butter ioirb burE 
tüEtigeg Sneten Oon ber Er noE anljaftenben Buttermild) befreit. Stenn bte 
Butter gleiE aug ber frifEen WilE burE bie 3entrifugenmafEine geinonnen 
inirb, bie burE Ere ©Eleuberfraft bie Butter Oon ber Wild) fonbert, fo er¬ 
halten mir bie 3 e n t r i f u g e n b u 11 e r, bie fiE Oor ber 9^ a h nt- ober 
Sdibelbutter burE E^en milbern ©efEmad unb größere ©üftigfeit aug* 
^eiEnet. Sag rührt baOon her, baft bei ber 3 unt Sbrahmcn aufgeftedten WilE 
fiE ein Seil beg WilEpderg fEon in WilEfäure Oerinanbelt hat unb ein 
Seil berfelben, Oom 5Rahm eingefEioffen, ber Butter ben fräftigeren ©efEmad 
Oerleiht. BorbruE^utter ift ein üKebenprobuft ber Säferei. ©ie hat 
einen eigentümliEen ©efEmad, ber baOon herrührt, baft ber Bahnt einer ©r* 
inärmung auggefe^t tourbe. ©ie inirb hauptfäEIiE jum ©infieben Oerinenbet. 
$n ber Butter ift auE immer noE etinag Säfeftoff enthalten, ber bei längerem 
©tehen in 3 er f e ^ UTl 9 übergeht unb bag Jian^iginerben ber Butter bedurft. 
Sandige Butter rieEt unb fErnedt unangenehm, Oerliert bie unbnrEfiEti§ 
gelblid^ineifje $arbe unb inirb burEfEeinenb (glafig). (©iehe SugfoEen ber 
Butter.) 

Beim ©infauf Oon Butter hat man barauf 3 U aEten, ob fie unfertig füf| 
fEmede unb beim Srüden feine ButtermilE ober Baffertropfen erfEeinen, 
inbem biefe geuEtigfeiten 3 er f e fc un 9 (Banjiginerben) Oiel fEneder beför* 
bern, alg ber 3 u iriit bon Suft unb Bärme bieg Oeranlaffen. Segpalb inirb 
ber fertige Butterbaden fofort in ben Seder gebraEt unb im ©omnter fogar 
in ©aljinaffer ober in SüEer gelegt, bie in ©al^inaffer genäht toorben finb. 
3n manEen ©egenben fuEt man bie Butter burE frag ©infneten Oon 40 big 
50 g ©al^ auf frag Silo Oor ber 3erfe^ung 3 U beinahren. Sag ©al 3 ntufe aber 
fein fein unb fo gut in ber Butter Oerfnetet inerben, baft niEt bie geringfte 
©pur Oon feinem Sorpanbenfein bemerft inirb. ©ute Butter enthält 80 big 
90% reinem Butterfett. Beim SugfoEen Oerbampft bag barin enthaltene 
'Baffer, bie übrigen barin enthaltenen Beftanbteile (Säfeftoff, WilEsuder) 
feben fid) alg frümelige braune Waffe 31 t Boben. Sag barüber ftepenbe $ett 
ift nun gan 3 rein, iniegt aber ineniger alg bie 3 um 9lugfoE<m Oerinenbete füfte 
Butter, ©ine gute Qualität fodte aug einem Silo frifEer Butter girfa 820 g 
:ingefo d)te Butter (©Eaxel 3 butter) ergeben. 
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Slttbere gfette ttertfdjer §erfunft 

©cpm einefett finbet ficf) in ber Siierengegenb beS ©dhmeineS reid^Iicf) 
abgelagert. ©leidhmertig ift ber fette ©ped. Um biefeS gett haltbar zu machen, 
mirb eS ^erfleinert nnb auSgefo<f)t. ^n ©teinguttöpfe gefüllt nnb an fütilem 
Drt aufbemaprt, hält eS fi(f) gietttlid^ lang, ©dhmeinefdhntalz ftept bezüglich 
ber 55erbaulicf)feit hinter ber ^Butter znrüd, meift mirb eS mit SSutter, Vieren* 
fett ober Del gemifcf)t. Siierenfett bon DcpS, Stinb ober 3Mb (le^tereS 
ift am beften) ift fe nad) bem Sllter beS DiereS meift bis gelblich, eS foÖ lörnig 
nnb feft fein. SluSgefocpt mirb eS meift mit 33utter, ober ©chmetnefchntalz 
nnb Sutter zufamnten, bermifcf)t. Allein bermenbet, ift eS nicht feljr berbau* 
lieh, boeil eS beim Sibirien rafd) erftarrt. 

Margarine. 3 U ih*er ®erftellung mirb gereinigter Slinbertalg ber* 
menbet. Diefer mirb, mit ©cpaf* ober ©dhmeinentagen berfe^t, bei einer Sem* 
peratur bon 45 ©rab einer !ünftlitf)en ^ßepfinberbauung untermorfen. Dar* 
auf mirb er unter hftbraulifdhen ^reffen einem ftarlen Drud auSgefeht, mo* 
burtf) fiep bie flüffige DIeomargarine bom ©tearin trennt, meid}' festeres %ux 
Äerzenbereitnng bermenbet mirb. Die DIeomargarine bagegen mirb mit 3?uh* 
mild) berbuttert. Unter gufats bon 93utter ober 33utterfarbe mirb ein ^5robnft 
erlieft, baS fiep bon edpter 93utter in SluSfepen nnb ©efcpmad nur menig unter* 
fdfjeibet. S^atürlicf) ift eS bebeutenb billiger als biefe, aber hoch, menn eS auS 
guten Materialien hergefteHt ift, ein einmanbfreieS $ett. ES fommt aber and) 
bor, baft fepr minbermertige, fogar fcpon in 3 er f e ^ urt 9 begriffene Siopftoffe 
bermenbet merben. Da biefe nur einem geringen §i|egrabe untermorfen mer* 
ben, fönnen bie gänlniSerreger nicpt abgetötet merben. Die $oIge babon finb 
bann Erfranfungen, bon benen man pitt nnb mieber in ben geitungen lieft. 

DaS Ei 

D a S © i beftept auS ©cpale, ©cpalenpaut, Eimeift nnb Eibotter. Die 
©cpale befielt in ber ^auptfadpe auS Statt §ält man ein ©tüd ©cpale gegen 
f)elle§ Sidgt, fo bemerlt man barin zahlreiche pelle $ünftdpen, baS finb bie 
^Soren, burcp meIcpe bie Suft ^irfuliert. DaS Söeifte im Ei beftept auS etma 
87% Sßaffer nnb 12% barin gelöftem Eimeift. Der ©ibotter, ber bon einem 
garten §äutcpen untfcploffen ift, baS bei altern Eiern leidet zetreiftt, ift meniger 
mafferpaltig, er enthält 53% Sßaffer, 15% Eimeift nnb 30% $ett in $orm 
bon fog. Eieröl. Man fann leidet bie ^5robe machen, um fiep bom gettgepalt 
beS Eigelbes z u überzeugen, inbem man ein ©tüd partgelodpteS Eigelb auf 
einem Rapier zerreibt. ES mirb baburdp ein gettfled entfielen. Eiloei^ nnb 
Eibotter enthalten neben ben genannten ©toffen nod) 0,75—1,8% SMjrfalze. 

Eier finb megen iI)reS I)o^en ©e^alteS an Eimei^ftoffen mit Maf$ $a ge* 
niesen. Qn ber Siegel merben ro^e nnb meicfjgefodjte Eier als leichter ber* 
baulief) betrachtet als bie Ijartgef'odfjten, bie befonberS gut gefaut merben 
müffen. SefonberS menn bie Sßerbanung zu fdjmadh ift, fo ba^ ber 55er* 
banungSfaft nid)t einbringen lann, bleiben fie zn lange im Magen nnb gehen 
bort in 3 er f e M n 9 über. $nfoIgebeffen entmidelt fief) ©dhmefelmafferftoffgaS 
nnb SButterfäure, meldje als Urfadhe übelriedhenben Sluffto^enS nnb intenfiber 
Magenbefefjmerben $vl betrachten finb. 

QebeS Ei, fofern eS bon unbelannten Sieferanten ftammt ober überbauet 
älter ift, mu| bor bem Slxtffdhlagen geprüft merben. SJfan halte eS gegen baS 
Sidht in einem bunfeln Slaume. Ein gefnnbeS Ei ift ganz burdhfidhtig, bunfle 
fünfte ober teilmeife Unbitrdhfidhtigfcit zeigen angefangene ober fortgefdhrit* 
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tene gäulniS ober Srütung an, in beiben fällen ift bas ©i unbrauchbar. 
Zeitiger leicht ift eS, baS Silier ber ©ier zu beftimmen, toaS für ben Uranien« 
tifcf) unb bie Stonfumierung als meid) ober hart gelochte ©ier micßtig ift. 
Samentlich für Sranle, aber auch Z u nt ©anzeffen füllten ©ier fo frifd) unb 
fo gut als möglich fein. ©S muß hier nod) gefagt loerben, baß im ©efdimad 
ber ©ier auch eine Serfdjiebenheit malten lann, meld)e teils burcl) bie fjütte» 
ruug, teils burcl) bie [Reinhaltung ber §ül)ner unb ber ©ier bebingt toirb. 
3Ran fel)e baßer immer auf reine Geier, ©o gut bie ©ierfcßalen unmerllich aus« 
bünften, fo gut lönnen unreine ©dufte bon ber ©ierfcßale burcßgelaffett toer» 
ben. Sllfo je beffer bie Qualität unb je frifefjer im Sllter, befto beffer für ben 
©enuß. J)aS Silier, fofern man eS nicht guuerläffig ioeiß, lann im Dcotfalle 
mittels einer Söfung bon 200 g SBaffer mit 20 g ©alz annähernd beftimmt 
toerben. jjrifdje ©ier finlen unter, 3—4 Jage alte feßmimnten barin, 8 Jage 
alte bleiben oben; benn je älter ein ©i toirb, befto mehr berliert eS an ©emießt. 

S3ei ber Sereitung bteler ©Reifen, ttoju ©ier jum Sluflodern erforberlid) 
ftnb, fcßlägt man baS SBeiße ju ©cßnee. §ierburd) toerben bie zarten ©imeiß» 
gellen zerriffen, burch bie ©eßmingung tritt Suft ein, toelche an bem llebrigen 
©itoeiß SläScßen bildet unb beffen UuSbeßnung betoirlt. ©elbftoerftänblicß 
ift fo fein zerteiltes ©itoeiß Jur §erftellung leichter ©Reifen geeigneter, als 
bloß gerührtes. 

S)ie ^onferbierung ber ©ier beruht barauf, bah leitte Suft 
burd) bie Soren ber ©ierfcßale einbringe. Jiefe berurfaeßt, berbunben mit ber 
geucßtigleit, bie gäulniS; benn ber baburch fi<h enttoideinbe Sßafferftoff ber» 
bindet fid) mit bem ©cßtoefel im ©itoeiß unb toirb ©cßmefelmafjerftoff, ber 
bei faulen ©iern bie Urfacße beS unangenehmen ©erucßeS ift. $m 2ißril unb 
SRai, toenn bie ©ier am biEigften ftnb, beginnt man mit ber Äonfcrbierung. 
SRan nimmt fie möglichft frifcß, jedenfalls bürfen leine angeftedten babei fein. 
ERan feßießtet fie, auf bie ©fuße geftetlt, auf mehrfaches Sadtuch in einen tiefen 
Joßf ein, bis er 3 U boE ift. S)ann übergießt man fie bis jurn Ueberfteßen 
mit berbünnter SBaffergtaSlöfung ober mit ^alltoaffer. ©rftere mirD aber bor 
gezogen, meil ber ©efeßmad ber ©ier meniger bei biefer leibet als bei leßterm. 
Serbünnte SBafferglaslofung bereitet man, inbem man 1 1 SßaffergtaS mit 
10 1 Eßaffer berjeßt unb gut bermifeßt. 

3u föallmaffer nimmt man auf ungefähr 250 ©ier 1 kg ungelöfd)ten .Ü’all, 
löfcßt ihn mit 1 1 Eßaffer ab unb gießt danach unter Umrühren 10 1 SBaffer 
nach- Sacß mieberholtem Ülufrüßren mährenb 2 Jagen läßt man ben Äall 
fieß feßen unb bermenbet baS llare, gefättigte SMlmaffer sunt Uebergießen ber 
©ier. @S muß hanbßocß barüberfteßen. iücart bedt baS ©efäß_ unb fteEt eS 
an einen lüßlen, froftfreien Qrt. Üluguft» unb ©eßtembereier finb am halt» 
barften. Jiefe lann man unbebenllid) auf burcßlöd)erte Sretter fteden. SRan 
fteEt fie auf bie @f>iße, fieljt möd)entlicß nach, leine angefaulten barunter 
feien, unb menbet fie um. Sind) bie Serßadung in mit Saßier belegte Stift cßcn 
Ztoifcßen feiner Stleie ift für folcße ©ier ratfam. 3Ran trägt bie Sleie 8—12 cm 
hoch cmf, fteEt bie ©ier auf bie ©bitte hinein, fo baß fie einanber nicht be= 
rühren, unb bedt fie mieber ufm. JaS gefüllte tifteßen mirb mit Sußicr 
überbedt unb ber ©edel aufgenagelt. $ebe ©eite mirb je mit ber fortlaufenden 
Sr. 1—4 bezeichnet, $ebe EBocße mirb baS Äiftcßen auf eine andere ©eite ge» 
legt, ben Seitenzahlen entfbrecßenb, barnit bie ©ier gemenbet toerben.^ ©o h a l 
ten fie fich im trodenen [Raume ausgezeichnet bis gegen baS jjrül)jahr. ©§ 
ift nämlich Jatfadje, baß bie auf legiere SBeife troden aufbemahrten ©ier beim 
©ieben meniger leicht fpringen unb baß fid) baS ©iloeiß bon biefen leichter zu 
©chnee fdjtagen läßt. [Rüttelt man bie ©ier, fo faulen fie ziemlich fießer halb. 
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Sie innere §aut toirb burd) baS ^Rütteln rrteift befd)äbigt nnb bie horizontale 
Suftblafe am ftumpfen ©nbe fdaht, tooburd) bie Suft freieren gutritt hat- 

SaS gleifc)* 

©in größeres ©tüd Todjfleifd) befiehl auS ungleich lanfenben gleifd)£artien, 
toeld)e bon großem nnb tleinern SJiuSteln hexrühxen. geber SKuStel ift eine 
SSerbinbnng bon jähllofen quergeftreiften, burch SSinbehaut zufammengehalte* 
nen gäferdjen. Sie SJhtStelfafern bergen bie SSerztoeigungen bon Sterben nnb 
SSIutgefäfjchen, baneben enthalten fie ben bem gleifd) ©efc)mad nnb ©erud) 
gebenben gleifd)faft. Siefer Saft enthält reidjlid) SBaffer (60—75%), bei 
magerem gleifd;) mehr, bei fettem toeniger. Sie übrigen S3eftanbteile beS 
gleifdjeS finb: SSluSteleiioeift nnb übrige ©itoeißftoffe (16—23%), leimgebenbe 
©etoebe (4%), ©jdrattibftoffe, ©alze (1,3%) unb gelt (bis 7%). SaS SJiuSlel* 
eitoeife bilbet bie SJluStelfaferioänbe, toeldje je nad) bem SKter beS SiereS bidet 
ober bünner, mürber ober zäher finb. Sie ©jtrattibftoffe haben teils ioo)!* 
fchntedenbe, teils fd)toad) nerbenbelebenbe SBirtung. Sie‘Salze finb haufdfäc)* 
lid£) in gorm bon Kalium unb Taliumühaäbhaten borhanben. SaS gelt finbet 
fid) ztoifd)en ben SJtuSteln, unter ber £aut, im ©etröfe unb um bie Stieren 
unb SBeidjen henmt. SaS gleifd) enthält im ©afte and) nod) ftidftoffreie 3\üd* 
bilbungSftoffe als ©paltungSprobutte beS ©iioeifteS, eS finb bieS bie SJtild)- 
fäurebrobulte, toeIc)e bem gleifd)e ben fäuerli(hen ©efd)mad geben unb eS bei 
ber Slblagerung burd) ihre djemifche ©inioirtung mürbe machen. Sie leint* 
gebenben ©eioebe, toie SBinbehaut, ©ebnen nnb Tnorf)eIn ergeben erft burd) 
baS Stochen Seim (©aderte). 

Sie berfd)iebenen gleifc)arten ber SBirbeltiere finb in ihren chemifchen 
Seftanbteilen einanber ähnlich, nur ihre SJtenge toed)feIt nicht nur nach ber 
Siergattung, fonbern and) nach Sllter, ®efchled)t ufio. SaS gleifd) junger 
Siere enthält mehr SBaffer unb Seimftoff, als baS älterer Siere. SaS SBilb* 
bret ift reicher an SSIut (rotfaferigeS gleifd) nnb ©gtraftibftoffen, als baS ber 
§auStiere. Siefem gegenüber ift and) baS gleifd) ber SSögel toeniger leim* 
gebenb, ärmer an flüffigen SSeftanbteilen, reicher an ©itoeifc unb ©gtrattib* 
ftoffen. SaS gleifd!) ber gifd)e enthält biel SBaffer unb bebeutenb Seimftoff, 
toeShalb gifdje, toenigftenS einige Slrten, nidjt fo nahrhaft finb, toie baS gleifd) 
Der SBirbeltiere. 

SaS St i n b f I e i f c) ioirb in Dd)fen* unb @d)malfleifd) unterfdjieben. gu 
leiderem zählt man baS gleifd!) Don männlichen unb leiblichen Stinbern, baS 
Tub- unb garrenfleif<h. SaS laftxierte Talb toirb erft in 4 gahren ein Dd)fe. 
©uteS SJtuStelfleifd) mu| frifdjrot unb toie marmoriert auSfehen Don ba* 
Zioifc)en gelagertem gett. ©S barf nicht fd)ntierig fein, eS muf; troden, elaftifd) 
unb gerud)IoS fid) ertoeifen. gungeS SUnbfleifd) gibt faftige SSraten unb gutes 
©iebefleifd), aber fd)toad)e gleifd)bru)e. Sie gartefte, bodtommenfte gafer hat 
ein bödig auSgetoad)fener, gut gemäfteter £)d)fe. Sind) gut gemäftete, nid£)t zu 
alte Tü)e liefern ein gutes ©iebefleifd), toeId)eS fehr Iräftige SSrühe gibt, ©el* 
beS gett unb bläulichrotes gleifd) flammen bon alten Vieren. SllteS ^uhfleifd) 
ift gähe, faftloS unb fd)b3er berbauliih. garrenfleifd) ift ein bortrefflidEjeS 
SBurftfleifd), für ©iebefleifd) hat eS biel zu grobe gafern. gleifd) bon Iranlen 
Vieren fodte niemals ohne borljerige amtliche Unterfu(hung getauft toerben. 
SJtilzbranb, Sto^ Suberfulofe, ginnen, Srid)inen nfto., finb adeS Trautheiten, 
toelche bie ©efunbheit beim ©enuffe in hah em ©rabe gefährben. 

SaS Talbfleifd) hat geringeren Stährtoert als Od)fen* ober Slinb* 
fleifd). enthält berhältniSmä^ig ioeniger ©itoeif), b. h- SJJuStel* 
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Wanbungen finb bünner, bagegen mehr SBaffer unb Seimftoff. ©S tft baljer 
nicht fo nahrhaft, aber Wegen feiner garten gafer berbaulicher als Dd)fen* 
fletfd). ©uteS ^atbfleifcf) muß heß fein, eine garte unb faftige gafer haben, 
gu junge Kälber liefern ein fchledjteS, ungefmtbeS gleifdt). 

©uteS ©chWcinefleifch ift hellfarbig, gartfaferig, nicht gu fett unb 
mit einer bünnen ©d)Warte bebedt. @3 ift am beften bon einjährigen, gut 
gemäfteten Steren. Siefe haben auch fdjneeWeißen ©f)ed. ©ine bide 
©d)Warte unb ein bläulicher ©treifen gWifchen ihr unb ber ©hedlage finb 
geidjen, baß baS gleifcf) bon einem alten Siere ift. ©chmierigeS gett geugt 
bon fd)led)ter Haftung. Sitte unb fd)lecht gemäftete Siere liefern ein gteifch, 
baS nicht mürbe inerben Wiß. gut ©djineinefleifd) fommen häufig ginnen 
unb £riä)inen bor. ©rftere erlennt man an ben fd)boärglid;en Stäsdjen im 
gleifdje, bagegen Sridhinen nur burch baS SergrößerungSglaS, inbem fie als 
unfeheinbare gabenWiirmdjen im gleifcf)e leben. Ser ©enuß trichinenhaltigen 
gteifcheS ift unter IXmftänben lebensgefährlich- Sie amtliche mifroftofnfehe 
IXnterfuchung beS gleifdjeS ift baljer eine Wahre SBohttat. Sor bem ©enuß 
rohen ©chWeinefleifcheS ift fefjr gu Warnen, Weit burdt) nicht bemertbare 
ginnen, b. i. ber einge!af>fette SanbWurmlof)f, bie Slnlage gum SanbWurm 
mit eingeführt ioerben lonnte. 

© d) a f f l e i f <h ift nach bem SRinbfleifch baS fräftigfte; eS hat aber einen 
eigentümlichen ©efchntad, ber mehr ober ioeniger befeitigt ioirb, ioenn man 
bie auf bem gleifch liegenbe rote §aut abgieht. ©uteS ©chaffleifch befind 
eine feine, faftige gafer unb WeißlidjeS gett (Saig). Seliges, flüffigeS gett 
unb grobe, trodene gafer finb ©igenf (haften einer fd)led)ten Suatität. 

giegenf teif d) ift faft Wie ©djaffleifd). 

©ingeWeibe rechnet man auch gur gleifd^nahrung. ©o bie fett* unb 
blutreiche Seber, baS §erg, baS fett= unb eiweißhaltige ©itu, bie eiweißreichen 
Vieren, bie leidet berbaulichen SrieSdEjen (Villen). Kutteln unb ©ebärme ent* 
halten in ben ©augaf>f)araten noch namhaft ©iWeiß, befonberS aber Seim* 
ftoff in ihrem geflgeWebe. Stu<h baS frifdlje Slut (hau^tfächlidf) Schweine* 
Slut) ift nährenb, aber eS berliert biet an Serbaulicpeit burd) ben üblichen 
ftarfen gufah bon gett unb ©eWürg. 

Sie SB u r ft ift eine SJHfchung bon gehadtem 9tinb* unb ©d)Weinef 1 eif<h• 
Sie fein gerhadte gafer macht bie SBurft an unb für fid£) berbaulicher, als 
felbft gut gubereiteteS gleifdj. äftan hatte auf frifd) gemachte ober gut ge* 
räucherte SBürfte. ©eWiffenlofe SJtehger nehmen etwa berborbeneS gleifch 
unb fudjen baS burch biel ©eWürg, namentlid) Knoblauch, gu beden. gn ber* 
borbenen SBürften entwidelt fiel) baS lebensgefährliche SBurftgift. Saure unb 
fchimmelige SBürfte finb auch berborben unb baher gefunbheitSfchäblid). gm 
Sommer fei man mit bem ©enuß bon SBürften befonberS borfid)tig. 

Seim ©inlauf beS ©eflügelS halte man auf junge, gut gemäftete 
SBare. Sei jungen Sieren ift bie gußhaut gart unb gerreißbar, bie braßen 
finb nod) nicht abgelaufen ober gebogen, bie gebern finb auSgiehbar unb 
haben einen fettigen Ätel, ber ©d)nabel ift Weid) unb biegfam. gette Siere 
erfennt man an ber boßen Sruft; fteht baS Sruftbein ftar! bor, fo finb fie 
mager. StßeS ©eflügei laufe man lieber lebenbig als tot. ^ann man eS 
aber nur tot haben, fo ift eine Haffenbe, mit geronnenem Stute gefüßte 
SBunbe baS Reichen, baß baS Sier Wirftid) getötet unb nicht !ref)iert fei. 
©ühnchen fd£)tachte man nicht unter 4 Sftonat, §ühner nicht gur Sftaufer^, 
Srut^ ober ©tudgeit. ©ine Sruthenne h a i gteden unter ber Sruft. 
5—6 Monate alte ©änfe finb am beften. ©ie hdöen bann noch einen blaß* 
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roten ober blafjgetben ©cpnabet. Sad gleifd) bon einem ©änferidp ift part» 
faferiger atd bad bon einer ©and. 

2B i I b b r e t jotlte jung fein unb eine beutßdpe ©dfuffümnbe geigen, 
^mtge f>afen j. 33. erfennt man baran, menn ficEj bie Dpren (Söffet) teiept 
einreiffen taffen, bei älteren gept bad fepmerer. Sitte •'pafett finb grobfnoepiger 
unb paben längere §intertäufe. 

Sie g i f cf) e paben ein g(ctfd), bad fiefj fef»r fd)nett jerfept. 9Jtan ber» 
Wende fie toenn mägtiep frifd) gefcpßuptet, Witt man fie einen Sag begatten, 
fo nepnte man fie forgfättig aud, lege fie entweder auf ©id ober in ©rmange» 
Inng beffen in eine ©cpüffet unb ftette fie barin opne Söaffer in ben fetter. 
Sßertnenbbar finb fie nur fo lange, atd bie Kiemen frifd) rot finb. Sad gteifcp 
bon berborbenen gifepen ift fepr gefunbpeitdfdfäblicp. 

gur^onferbierungbedgteifepedift Slbpattung ber SBärme, 
ber Suft unb bie Sludfcpeibung bed Sßafferd nötig. @d ift befannt, baf; in ber 
5?ätte pängenbed gletfcp einige Sage frifd) bleibt. 3 ur ©ommerd^eit ift bie 
5tonferbierung fcpwieriger. f?at man feinen ©idfaften unb ift ber fetter niepi 
fo füpt, bag bie Semperatur unter 4—5 0 R bteibt, fo I)änge man bad gleifcp 
in einen tiefen Sopf unb ftette biefen in oft ju erneuerndes fatteS SBaffer, 
ober umgebe ipn mit ©id. SBirb bad gleifcp trop forgfättiger SSepaubluitg 
bod) übetrieepenb, fo Werfe man entweder beim Socpert größere reine §otä» 
toptenftüde in bie SSrüpe, bie bann obenauf fcpwimnten unb mieber ab» 
gepöben toerben fönnen, ober man töfe in 11 SBaffer 1 g (eine fteine SBteffer» 
fpipe, fo baff fiep bad SBaffer fcpön rötlid) färbt) übermanganfaured Sali unb 
giefje ed über bad in einer Sonfcpüffet liegende gleifcp. Defterd Wendend, muff 
man ed fo lange in ber aEenfaßd erneuerten gtüffigteit taffen, bid ber ©erließ 
fiep bertoren pat; aßed aber bor bem Sieben ober Sümpfen! 9tatürticp gilt 
bad niept für berborbened gleifcp! 

Ser © f f i g pat eine fäutnidWibrige Sßitfung auf bad gleifcp. Sr jiept 
bad StBaffer an; auep übt er nod) in anderer §infid)t einen Wohltätigen ©in» 
ftufe, er töft nämlicp ben Satf ber gteifepfafer unb maept fie mürbe, b. p. ber» 
bauücper. Stucp opne Sßeifap bon ©ffig gept in einigen Sagen in bem fetbft 
in ber Süpte pängenben gteifepe ein Sßroseff bor, bei bem bie SJUIcpfäure» 
bitbung fortfdfreitet. Sie bermeprte Sttitcpfäure bewirft, ibie fd)on erWäpnt, 
toad ber ©ffig: fie töft ben Satt' ber gteifepfafer unb maept fie mürbe. SDtan 
nennt biefen Vorgang „SOiortififation". 

Sad © a I ä ent^iept bem gteifepe bad SBaffer, mit ipm aber and) 9täpr» 
faft. ßd §iept bie gafer jufantmen unb maept fie tneniger teicfit berbanlicp, 
aber fepüpt fie bor gäutnid. (©iepe 5f5öfelfleifcp.) 

Ser 9t a u d) gept mit feinem Sreofot pattenben §otjeffig d)emifcpe, fäut» 
nidWibrige Verbindung mit bem ©iWeiffe ein unb trodnet bie glcifdjfafer, 
opne ben Stäprftoff audäu^iepen. (©iepe 9taucpfleifcp.) 

Scr §onig. 

©d ift ber bon ben Slrbeitdbienen aud berfepiebenen füjfen ©äften im 
@onigmagen pergefteßte ©toff, ben fie in ben geßen ber Späten ioieber bon 
fiep geben unb auffpeiepern, unb ber erft in ben gelten öie boßtommene Steife 
erlangt. Ser £onig beftept pauptfäd)Iicp aud Sraubenjuder. ©r entpätt ge» 
ringe ättengen ätperifeper Dete, ftidftoffpattige ©ubftanj, Ülmeifenfäure unb 
iDtineralbeftanbteile. ge naep feiner £>erfunft unb naep ber Strt feiner ©e= 
minnung aud ben SBaben pat ber §onig berfepiebene garte, auep berfd)ie» 
denen ©erutp unb ©efepmad. Sireft aud ben Sßaben burep bie ©eptuing» 
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rr.rchine gewonnen, Ejat er einen biel feineren ©efcfemacf, atg trenn er burdj 
Cünroärme auggefchmotgen trirb, ba in biefem gälte immer noch 33eftanb= 
teile beg SBacpfeg mit ablaufen, ©uter ©onig muff hellgelb, bicfftüffig unb 
übt füfe fein unb feinen, aromatifcfjen ©entd) haben. Ser befte, aber fefer 
tarfe ©onig fomrnt faft immer au§ EBerggegenben. Ser fog. „Sannenftufe", 
meldet in manchen gafergängen augtritt, liefert borgügtidfeen ©onigftoff, 
:.: ; .cbertt)eife bie grüfetinggbtüten, namentlich Sinbenbtüten. Sog. EüRaifeonig 
r: bähet eine trafere EOtebigin für Sungenleibenbe unb Scfetrache. Sag gleiche 
trenn eg fich barum feanbeEt, ben ©onig atg Strgnei angutrenben, bei 
5al§= unb Äefetfopfteiben, bei Eßerftopfnng unb gegen EtRunbfäute. SBeniger 
irgneiticfe tnirfenb ift ber ©onig, tnetcfeer im ERacfefommer burcE) Fütterung ber 
c Eenen mit $ucfer erhielt trirb. (Sr ift biel treniger aromatifcfe unb bon 
reuiger träftigem ©efcfemacf. 

Ueberfeaupt trirb bem echten EBienenfeonig in ber EReugeit mieber biel 
ctufmerffamfeit gefchenft. (Sr trirb atg ein nerbenftärfenbeg, fcfenelt in gteifcfe 
unb EBIut übergefeenbeg ERaferunggntittel nicht nur für (Srtoacfefene aner= 
rinnt; namentlidh für ettoag fchmädhticfee Äinber, bie fcfeneEE tracfefen, ift er 
ton großem Tatzen. Singer gu ^Butterbrot reiche man ihnen benfetben ftatt 
urifer im Kaffee unb in SBrei, fei biefer bon EIRaig, EReig, ©riefe ober EKRefet 
i'teblinggeffen appengeltifdjer Sanbleute). Ebian forge aber bafür, bafe man 
rirfticfe echten EBienenfeonig erhalte unb nicht ettra fog. ^unftfeonig, ber fich 
burch gefeten beg Hrüntelgucferg, burd) feine gäbe EBefcfeaffenfeeit, fotrie burch 
den EERanget an feinem Stroma auch ohne Stnatfefe erlennen läfet. Echter 
©onig läfet fich erfennen, trenn man auf einen Seit erbarmten ©onigg brei 
reite SBeingeift gibt unb bieg tüchtig burcheinanber fcfeüttett. EBIeibt bie 
i.Rifdhung Har, fo ift ber ©onig gut; geigt fich treifeer EBobertfafe, fo ift er nicht 
: ±r. garbe. unb Stroma finb treniger bottftänbig beftimntbar in EBegug auf 
Sdnfeeit beg ©onigg. EUtaifeonig unb Sttpenfeonig, ©onig aug SartnenträEbern, 
beibefeonig uftr. finb fefer berfchieben in ©erucf), ©efdjmacf unb garbe. Sie 
Stufbeiraferung gefchieht in gut gtafierten Söpfen, gut bergimtten EBüdfefen 
unb in betntetifcfe berfchtoffenen ©täfern, tnelcfee man in trocfenem, froft= 
reient ERaume aufbetoafert. So hält er fidh jahrelang, trirb bann aber 
Erumetig unb fann burch ©inftetten in irarmeg SBaffer mieber ftüffig gemacht 
nerben. Saurer ober gärenber ©onig mufe getEärt, b. fe. aufgefocfet trerben. 
EErneifen hält man fern burch ERetnetfealien ber Stufeenfeite ber ©efäfee. Stfche 
rtngg um bag ©efäfe hält fie ab. Stnch EERäufe lieben ben ©onig; man ber= 
rafere ihn an Stetten, bie frei finb bor beren 3«tritt. 

Sag unter bem ERamen „Safetfeonig" befannte Eßräparat ift Stärfefirup, 
der mit mehr ober treniger echtem ©onig berfept ift. EtRan hatte fich beim 
Stnfauf bon ©onig an gute Duetten, bie ESRitgtieber beg Schtreig. EBienen» 
pucfeterbereing g. EB. liefern tontrottierten echten ©onig. 


UafiruttgsmUtd aus 6cm Pftait 3 ettret<h. 

Sag ©etreibe. 

EBiet reichhaltiger alg bag Tierreich berforgt ung bag Eßftangenreicfe mit 
.Eahrunggmitteln. 33or altem finb eg bie ©etreibearten. So treit man 
bEe ©efcfjichte beg EDienfcfeen rücEmärtg berfotgen fann, finbet man EBetreife, 
: ife ber Stnbau beg EB e i g e n g, biefer tnicfetigften ©etreibepflange, befannt mar. 

Eßrüft man ein Eüöeigenforn auf feine innere StruHur, fo geigt fich, 6afe 
tiefe nicht fo einfach ift, mie man beim EBetrachten mit bEofeem Stuge ber= 

ITtüIler, ^ausmüttcrdjen. 6 
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muten möchte,' -foxtbern bafj bte @üHe be§ Sornä aus berfdjiebenen Seilen be= 
ftefjt. a nnb b untenftepenber Slbbilbung geigen bie unberbaulidjen §o!gfafer= 
pullen, mit benen an ber ©pipe bie 23ärtd)enpaare bertoacpfen fittb. ©dpicpt c 
enthält s JtöprfaIge, bie für 35lnt= nnb Snocpenbilbung triftig fittb. Scpicpt d 
ift bie toafferbicpte ©amenpaut, in bie bie Kleber- nnb ©üoeifjgeHen ber 
©cpicpt e untrennbar eingetoacpfen fittb. f, g nnb h be3 SurdpfcpnitteS redjt§ 
geigen treibe, ftärtemeplreicpe, aber eüoeiftarme Sfteplferne. i ift ber Seim, 
ber eitoa§ gett enthalt, tourgig nnb berbaulicp ift. 

Seim nnb ©itoeiftftoffe finb bon gelber garbe, ber eitaeiftamte, innere 
Seil bagegen ift toeife. ©§ ift bemnacp Har, bajj ba§ SOtepI um fo meiner ift, 


je eitoeifeärmer e§ ift. 2)urcp^ 
fcpnittlidj enthalten bie Steigern 
förner 8—12% Sieber (^3flan- 
geneitoeifj), 65—75% @tär!e, 
10—18% SBaffer, 1% ©alge 
nnb geringe SDtengen gett nnb 



SeUftoffe. 


$n ber Sftüple toirb ber Sßeü 
gen gnerft einer grünblicpen 3ieü 
nignng nntergogen nnb unter 
Slntoenbwtg bon ©ebläfen nnb 
©taubfiltern berf epiebener 2lrt 
bon ©preu, ©taub nnb lim 
frantfamen befreit. Sarauf 
burcpläuft er bieScpälntafcpinen, 
too bie Sörner teiltoeife abge- 
fcpält toerben. S)ie ©cpalenteile, 
an benen bei ber getoöpnlicpen 
9ftapltoeife and) nocp Sieber* 
gellen haften, fomrnen afö Sleie 
(Srüfcp) in ben ©anbei. 3toi* 
fcpen ©ufeftapfroalgen toirb ba§ 
gefcpälte Sorn gn ©rieft gerbrüdt 
nnb gn 9JiepI germaplen. $n ben 
mit feiner ©eibengage übergoge* 
nen Seutelgplinbern toirb e§ in 
feinere nnb gröbere ©orten ge* 
fd)ieben. 2)a§ feinfte, freite 


3RepI, ba§ ntepr an§ ben SSeftanbteilen ber innern Sörnerfcpicpt pergefteüt ift, 
enthält berpciltniSmäftig ntepr ©tärle nnb Weniger ©itoeift atö bie grobem, 
bunflern ©orten. — 2ftan fucpt burcp befonbere Serfapren bem Sftepl ben 
gangen ©epalt an Gitoeift (©teinmepmepl, äöeigenfraftmepl) gn erhalten. 
S)a e§ aber eine befonbere Sinricptung borau§fept, toirb e§ nur an toenigen 
Drten pergefteüt. 

©nte§ 9Jtepl foH eine gelblicptoeifte garbe paben, fiep troden anfüplen, 
beim Srud fid) ballen nnb bocp lieber leicpt gerfallen. 93aIIt e3 fid) bon 
felbft nnb hübet Stumpen, fo ift eg feuept nnb toirb muffig. Qn folcp 1 ber* 
borbenem üftepl finbet man bie SJfeptoürmer (ßarben beg 9Kepl!äferg), and) 
©cpimmelpitge nnb anbere SSafterien. 9Jiept nimmt leidet ben ©erucp anberer 
ftarfrieepenber Stoffe an, in beren 97äpe eg fid) befinbet. 9Jtan pat barnm einer 
richtigen Slufbetoaprung 33eacptung gn fcpenfen. 

loggen. Sag 3CRef)l piebon ift bon bnnflerer garbe alg bag bon Zeigen 
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enrbäli nteßr Kleber. 2luS Stoggenmeßl toirb borneßmlicß Sd^tuargbrot 
focgmbrot) ^ergcfteHt. 

2© 3 e r ft e toirb gum größten Seil in geleimtem 3 u l' tan ‘ )e <ß§ tßlalg 
; '-©ierbereitung bertoenbet. Sobann toerben ©erftenlörner entßülft, gu 
: :r::nfIoden gerquetfcßt ober gerunbet unb geroßt als Ulmet» unb 5ß e r I» 
:: r ft e in ben ©anbei gebraut. 2tri berfcßiebenen Orten tuirb bie ©erfte audE) 
emem Iräftigen, tooßlfcßmedenben ÜReßle berarbeitet, baS mit Sßeigen» unb 
jbagenmeßl bermifäßt, ein überaus IräftigeS, naßrßafteS .Sßrot liefert. 

© a f e r bjat lange, gugefpißte Körner, bie enttoeber gu ©aferfloden ge» 
ober grob gemaßlen als ©rüße unb ©rief; unb fein gemahlen als 
cmermeßl in ber Kücße bielfadEje SSertoenbung finben. Oer borerioäßnte 
- r. Eßriften fagt barüber: „SIIS ein erftllaffigeS 33ollSnaßrungSmittel muß 
©afergrüße begeicßnet toerben. Sogar bem ©itoeißgläubigen, ber nur mit 
3agen ftcß an bie StaßrungSreform toagt, bietet fie. ben Oroft, baß fie berßält» 
mSntäßig reich an ISitoetß ift. immerhin hält fiel) biefer Geitoeißgeßalt in 
rieben ©rengen, baß er nicht gum Uebermaß führen fann." 

[Reis, ber auslcinbifcßer ©erlunft ift, tuirb auSgebrofd)en, in ben 3tei§= 
müßten gefcßält, toobureß ein Oeil feines Kleber» unb SläßrfalggeßalteS berloren 
gebt, hernach poliert, äftan unterfeßeibet nad) ißrer ©erfunft berfeßiebene Stets» 
arten: iütailänberreiS ßat ftumpfe Körner bon milchiger garbe, toäßrenb ber 
RatoIinerreiS längliche fptße Körner bon bureßfeßetnenbem SluSfeßen ßat. 33rucß= 
reis (befdjäbigte, gebrodßene Körner beS SteiS) ift ebenfo naßrßaft tuie ber übrige 
JleiS, babei bebeutenb btfliger. ffn neuerer $eit fommt au<ß ungefcßälter Statur» 
reis, bem bie gange Kleberfcßicßt erßalten bleibt, in ben ©anbei. Steisftärle, ein 
•eßr feines Stärlemeßl, unb SteiSfloden toerben ebenfaßS aus SteiS getoonnen. 

3DtaiS, 3B e l f cß I o r n, Oürlifcßlorn oerbient feines StäßrgeßalteS 
oegen (8,5% ©itoeiß, 68% Starte, über 5% (fett unb nur 12,8% SBaffer) 
unb feines billigen SßreifeS tbegen größere SSerüdficßtigung, als eS getoößnlicß 
erfäßrt. Oie ißtaiSlörner toerben gu SötaiSgrieß germaßlen. ffn grobem Sorten 
lommt SJtaiSmeßt als „ißolenta", in feinerer (form al3 „SSramata" in ben 
©anbei. Qtalienifcßer SJtaiS, ßocßgelb in ber ffarbe, ift befonberS gefcßäßt. 2tuS 
SJtaiS toirb auch ei« Stärlemeßl „SJtaigena" getoonnen, baS in entfettetem 
gfuftanbe „SJtonbamitt" genannt toirb. 

Sago ift lein ©etreibe, fonbern toirb auS bem SJtarl ber Sagopalme 
geroonnen. 

0 a p i o I a ift ein Kunftprobult, baS auS ben ftärlemeßlßaltigen SBurgeln 
beS iHianiolftraucßeS getoonnen, aber au<ß aus Kartoffelftärle ßergefteßt toirb. 

Oa§ tBrot. 

Oie 95rotbereitung ßat ben $toed, baS SOteßl in eine leießt berbauließe, 
tooßlfeßmedenbe Speife gu bertoanbeln. Um bieS gu ermöglichen, muß baS 
33rot bureß ©ärung porös (luftig) gemaeßt toerben. Oem auS iOteßl unter 
3ufaß bon SBaffer unb Saig ßergefteßten Oeig feßt man barum einen ©ä» 
rungSerreger gu. Oie belannteften biefer $ufäße finb ber Sauerteig unb bie 
©efe. Sauerteig ift ein Seil beS OeigeS, ber bon einem iöaefteig gum 
anbern aufbetoaßrt toirb unb ber mit ©ämngSpilgen bitrcßfeßt ift. © e f e 
befteßt auS ben ©efepilgen, eingeßigen Sebetoefen, bie fid) auf günftigem 
Siäßrboben, g. 33. in guderreießent Oraubenfaft, ungeßeuer rafdß bermeßren. 
So entfteßt bei ber 33ier=, SJloft» unb SBeinbereitung bie fog. „Slaturßefe". 
3n neuerer ,ßeit toirb fie bureß Sßreßßefe erfeßt, bie bei ber 33rannttoei r 
bereitung aus Stoggenfcßrot getoonnen toirb. 33ei ber ©ämng, bie ein 3 err 
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fepungSprojep ift, toirb nun ein Seil beS Stärfeutepls in ©umnti unb BncEer 
jerfept. See leitete toteberum fpaltet ficE) ineiter in Sllfopol unb Koplenfäure. 
Sa Koplenfäure ein ®aS ift, futpt fie p enttoeidpen; bet jäpe Seig fept bem 
Sßiberftanb entgegen, unb fo treiben bie entftepenben SBläSdpen ipn auf. £fn 
nocp ftärterem ÜDlape gefcpiept bieS int Öfen, tneil in beffen SÜSärme bie Sßlafen 
fiep auSbepnen. $n ber Dfenpipe berbantpfen aucp Slltopol unb Söaffer unb 
tragen fo iprerfeitS bap bei, baS 33rot luftig p machen. 

Säuert ber ©ärungSpropfj längere |feit tnie beim Scptoarsbrotteig, fo 
berbinbet fiep ein Seil beS 2llfopolS mit Sauerftoff unb eS entftept Gcffigfäure, 
bie bem Scptoarjbrot ben angenepmen ©efcpmacE berleipt. ©ffigfäure bilbet 
fiep auep im SÖBeiffbrotteig, ibenn mit bem SacEen p lange pgetnartet toirb; 
baburep erpält baS $Brot bann einen tbibrigen, fäuerlicpen ©efdpmacf. (Siepe 
SRegepte.) 

Sie Seigioaren. 

Sie §erfteEung ber Seigtoaren ift einfaep, fie erfolgt burep medpanifdpe 
Slrbeit, opne bap babei bie SSeftanbtcite be§ SBeijenmeplS toefentlicp ber« 
änbert inerben. SBeijengriep loirb mit tnarmem SBaffer berfept unb mittels 
Knetmafdpinen p einem ppen Seig berarbeitet. Siefer gelangt in einen 
3ptinber, beffen Söobenplatte mit Söcpern berfepen ift. Ser Seig tbirb pin« 
burdp geprept, unb je naep SSefcpaffenpeit ber Söcper entftepen ERattaroni, 
Rubeln, Suppeneinlagen uftn. Sann inerben bie Seigtoaren in gepeilten, 
gut gelüfteten ^Räumen getrocEnet. 

Opne toeitere 3 u fäpe pergefteEte Seigtoaren finb gelblicp« ober grau« 
geE6Iid)toeip. Gciernubeln finb mancpmal mit Safran gefärbt. 

©ute Seigtoaren paben einen bebeutenben Stäprtocrt, ba fie tnie ber 
SBeijengriep, aus bem fie pergefteEt finb, gtoei §auptnäprftoffe: 65—70% 
Stärte unb 9—12% Kleber befipen. SBiEige Seigtoaren paben einen geringem 
Klebergepalt. Sap paben fie bie unangenepme ©igenfepaft, bap fie gerabe 
toegen ipreS geringen KlebergepalteS beim Kocpen berfteiftern. 

2luf bie gabrifate ber SetgtoarenfabriE ©ebr. fRutiSpaufer in grauenfelb 
fei an biefer SteEe befonberS lobenb pingetoiefen. 

Sie Kartoffeln. 

SBei ber gropen SSeliebtpeit, beren fiep bie Kartoffel erfreut, fann man 
fiep faum borfteEen, bap eS eine $eit gab, too man bei uns biefeS ©etoädpS 
gar niept fannte. SlEgemein betannt unb pr 33oltSnaprun<j getoorben ift fie 
erft feit ettoa 150 Qapren, niept opne bap man anfängltcp iprem Slnbau 
Sßiberftanb entgegenfepte. Kartoffeln entpalten girfa 76% Sßaffer, 20% 
Stärte, 2% ©itoeip, bie übrigen 2% finb geEftoff, Salje unb yfett. Sie 
gepören bemnaep p ben eitoeipamten ÜRaprungSmitteln, aber ba fie meift 
al§ ßugabe p SRilcp, öülfenfritcpten, gleifcp uftn. gegeffen toerben, fo tonnen 
fie auep als boEtoertigeS SRaprungSmittel gelten. f?ett ift ein faft nottoenbiger 
SSegleiter bei iprem ©enup, tneil baburep bie ttmtoanblung ber Stärte in 
3ucEer leiepter bor fiep gept; SSutter ift alfo eine ridptige Bugabe p frifcp 
gefottenen Kartoffeln. $n Sepg auf Sßerbaulicpteit bringt bie Qualität einen 
bebeutenben ttnterfcpieb perbor. Sie trocEenen, mepligen Kartoffeln finb toeit 
beffer als bie feifenartig naffen. Sie pauptfäcplidpften Kemtpicpen einer guten 
Kartoffel finb: raupe, bünne §aut, fefte SSefcpaffenpeit beS ropen Surcp« 
fcpnitteS unb auSgebilbete KeimfteEen. Stärtearme Kartoffeln finb tnäfferig, 
folcpe foept man beffer gefepält, bamit baS SBaffer berfelben leiepter inS Kocp« 
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luaffer übertrete. SaS bloße 3^f^ ne ^ e ^ (halbieren) betoirft fd)on eine 
n?ctt beffer gefottene Kartoffel. Sen gleiten fttozd berfolgt and) ber Nat, 
roäfferigen Kartoffeln in ber StRttte rings einen Streifen Schale ab^ufchneiben, 
beoor man fie fiebet, baS ift namentlich gegen ben ©ommer Ijin bei ben alten 
Kartoffeln nötig, bei toeld)en ber ©tärfegehalt abnintmt, toeit fid) bie Qudex* 
bilbung ^in^ugefeEt. SaS fleißige Slbfeimen unb bie Abhaltung bon SBärme 
unb Sicht brängen biefe ettoaS gurüd. Sicht fdE)abet ben Kartoffeln; bie 3luS= 
bilbung beS SlattgrünS ift bie golge babon. Ser befte HufbetoahrungSort 
in ein froftfreier, trodener, aber fühler, bunfler KeEer, too fie auf untere 
legten Brettern, in Kiften ober §urben aufbetoahrt bleiben. Sie Kartoffel 
bient and) gur ©fnrituSfabrifation, inx ©etoinnung bon ©tärfemehl, Sej* 
trin, Qndzt, ©irup, ©ago, Safnofa ufto. 

Sie £ülfeitfrüdjte. 

Sa^u jählt man Sonnen, ©rbfen unb Sinfen, bon benen toir bie reifen 
©amen, bon ben jtoei erftern and) bie unreifen grüßte genießen. Sie 
SüIfenfrüdEjte enthalten neben SBaffer 50—55% ©tärfe, 22—25% ©itoeiß, 
l,o—2% gett, 2—3% ©al^e unb 4—6% 3 e ^ftoff. ©ie finb unter ben 
pflanzlichen Nahrungsmitteln biejenigen, bie am meiften ©itoeiß enthalten. 
SurdE) ihre SiEigfeit zeichnen fie fid) jubem bor anbern eiweißhaltigen Nah* 
rungSmitteln Wie gleifdE) unb ©i aus. 

Sie ©d)alen ber £>ülfenfrüdjte finb h^^t unb unberbanlidE), man entfernt 
fie, inbem man bie toeichgefochten ©amen burd) ein ©ieb ftreidfjt. ©in ge= 
funber Ntagen erträgt aber bie ungefd)älten §ülfenfrüd£)te and) gut, Wenn fie 
bor bem Kodden burd) mehrftünbigeS Sluftoeidhen in faltem, Weidnern äöaffer 
aufgetoeicht unb burd) langfameS Kod)en gehörig erweicht finb. ©ie muffen 
mit bem ©inWeichWaffer aufgefe^t Werben. Seim Kodden in hartem SBaffer 
fe^t fich ber Kalt als Krufte auf bie ©amen nieber unb berfjinbert beren 
2Beicf)Werben. $Nan fe^t barum hartem SBaffer etwas ©oba ln, ein erbS= 
großes ©tüd auf 11 ^Baffer. SBegen ihres großen ©ehalteS an ©iWeiß foEten 
aber bie pülfenfrüdjte nicht in in großen SNengen genoffen Serben. 2luS 
ben ©amen ber @ülfenfrüchte Werben audE) aNehtyräharate he*9efteEt, bie 
meift in ©uüheneinlagen berWenbet Werben unb bie ben Sor^ug leichter Ser* 
baulichfeit mit bem rafdEjer 3u6e*eitung berbinben. 21IS befonberS emüfehlettS* 
wert feien bie 2Raggi4ßräparate (©rbSmehf ©uühentafeln ufw.) genannt. 

Sie grünen ©entüfe* 

2lEe ©emüfe enthalten einen tytyn ^ßro^entfah (86—90%) ^Baffer, 
1—2% ©iWeiß, 2—3% ©tärfe unb 1—2% ©alje. 2Begen ih^eS geringen 
©ehalteS an Nährftoffen fönnen fie nicht als auSfdEjIießliche Nahrungsmittel in 
Setrad)t fommen, bodh finb fie Wegen ihres ©ehalteS an Nährfal^en für bie 
©rnährung bon großer Sebeutung. ^Reichlicher ©enuß bon ©emüfe, be* 
fonberS bon Spinat, ©alat, grünen §ülfenfrüchten beeinflußt bie Slutbil* 
bung in günftiger 2Beife, regt ben Wppztit an unb beförbert bie Serbauung. 
Saß fie unter 3 u f a h bon gett, 9Nehh ©tern ufto. ^ubereitet toerben, erhöht 
natürlidE) ihren Nährmert. ©ar oft aber toirb bei ihrer 3 u b^^itung ber 
gehler gemacht, baß gerabe ihr toertboEer Seftanbteil, bie Nährfalje, auS^ 
gelaugt unb toeggegoffen toirb. ©emüfe foEten rafd^ im XBaffer getoafd^en 
unb furg in fodE)enbem Sßaffer abgeioeEt Serben, gunge ©emüfe fann man 
audE) ohne toeitereS in gett bünften. Kod()toaffer bon ©emüfen foE ^u <Znppen 
unb Saucen bertoenbet ioerben. 
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spilje ober Schmäntnte. 

2)ie Spilge firtb, fotoeit fie überhaupt zu ben eßbaren ©orten gehören, eine 
burdjauS gefunbe Öiafjrnng. ©ie enthalten ein großes Quantum borzüg« 
Iidjer ütährftoffe. SJiandje fteljen über bem gleifdje, anbere galten ihm baS 
©leichgetoicht unb toicber anbere fteljen auf gleicher ©tufe mit gutem ®e= 
rnüfe, finb alfo bod£> immerhin als SHäljrmittel ber Beachtung mert. $u ben 
borpglidjften inlänbifcEjen gehören ber Ehanpignon, bie OJcordjel, ber ©tein» 
fnlz, ber @ierfoiI§ unb ber giegenbart. dtedjt gute ©cfjtoämme finb ber gelbe 
unb ber rote gürfchfdjmanttn (äljnlicf) bem giegenbart), ber $)3arefoIf<hmamm, 
Butterröhrling, KufpÜZ, bie ©tadjelinge, ©täublinge, Steiger ufm. Bor 
altem ift foirjof»! für ben Einfauf als für baS ©ammein ber 5ßil§e eine genaue 
Kenntnis genießbarer unb giftiger Sßilge erforbertid). 2ßie halb ift ein 2Jiiß= 
griff in ber ©orte gemalt; ja felbft bie genießbaren fönnen fdjäblicfj merben, 
fobatb fie p alt ober angefreffen finb. ES gehört alfo aud) nod) bie Beurtei« 
tung beS ©tabiumS bom elfter eines jeben ißilzeS bap; benit man füllte fie 
nur in jungem $uftanbe bertoenben. ^rtfdje ©djmämme müffen fofort ge» 
braucht ober zum Sörren ober Einmadjen borbereitet merben. ErftereS fann 
an ber Suft ober im Qfen gefdjeßen, mop bie gereinigten fßilze an gäben 
gereiht merben. kleinere Slbfälte fönnen auf ißaßier gebörrt unb nadjher p 
ißulber geftoßen merben. ißilze fann man and) fterilifieren. 

Kennzeichen einiger bet befonnteften eßbaren Sßilje. 

EljamfugnonS. Qiefe madjfen haufüfädjlich auf Bferbemeiben ober 
auf Boben, ber mit Sßferbemift gebüngt ift. ©ie treten in Eiform in ©rupften 
bon 8—10 ©tüd aus ber Erbe. fftadj einigen ©tunben treibt ber ©tiet in 
bie §öhe, baS Sach löft fid) bon ihnen. Sßeiße, noch zu Kugeln gefchloffene 
Shampigttons finb bie jarteften. ©päter finben fid) fdjofolabenfarbige dringe 
auf bem flachen meißen §ut unb an ben ©tieten, bie gächerblättdjen auf ber 
unteren fiutfeite färben fid) nach einigen ©tunben rofa, piep immer mehr 
fdjofolabenfarbig. ©obalb fie bunfet finb, fcpneibet man bie gädherblättdjen 
bei ben EhampignonS meg. 

©rüffeln. Sie ©rüffel gilt als ber feinfte, mürjigfte ißilz unb hat 
gemöhntid) bie ©röße einer Sßalnuß. Sie ecßte Srüffel hat eine fchmärjlidje, 
markige jöaut. SaS innere ift feft, gelblicf»meiß, bon bräunlichen Übern 
burdhzogen unb hat einen tintenartigen ©etud). Sie guten ©orten fommen 
auS Italien unb granfreid). 

501 o r cß e t n. Sie 50cotd)el ift fegeiförmig lang gemachten, hat einen 
hohlen, glatten, meißlidjen ©tengel, an bem bie fftänber beS bunfelbraunen, 
runzligen §uteS angemadjfen finb. dRorcßeln haben ein leicht zerbrechliches 
gleifd), einen mürzigen, aromatifdjen ©erud) unb nußartigen ©efdjmad. 

© t e i n p i I z, aud) Ebelpilz, §errenpilz genannt. Ser 
©tengel ift lichtbraun, faferig unb gefüllt. Unten bid unb runb, ffnßt er ficf) 
nad) oben ein menig zu, ber £ut umfdjließt ihn perft böllig, löft fid) fpäter 
ab unb breitet fich auS, bleibt aber immer gemölbt, er ift zuerft bräunlich, 
mirb aber halb faftanienbraun. Sie gädjerblättdjen auf ber unteren ■‘put» 
feite finb grünlichgelb, baS gleifd) meiß, feft unb nußartig. 

EdjterfReizfer. Siefer ift innen unb außen orange« ober ziegelgelb, 
unb menn man ihn zerbricht, tröpfelt ein orangefarbener ©aft heraus. Ser 
§ut bertieft fich uadj ber SOlitte unb zeigt hellere Kreife auf ber ganz glatte» 
fiaut, ber dianb ift glatt, ber ©tiel hohl- 
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© i e r p i 1z, aud) Pfifferling genannt, Stiel unb §ut finb 
hellgelb in ber 9Irt ber ©ibotter unb in einem ©tüd geioachfen. Xer nad) 
ber Sftitte Vertiefte §ut fi^t oft fä)ief, ber 9tanb ift meift angeriffen, bie §aut 
glatt. 

Riegen hart, au^ gelber §a^nen!amm genannt. Xiefer 
pilz ^at einen furzen, bicfen Stamm, ber fid) in biete 9Iefte teilt, bie fid) nad) 
ben ©nben ettoaS abftumüfen unb gelb, aud) bräunlich ober rötlich toerben. 
Xer bicfe ©tamrn ift auften unb innen toeijj, t)at ein fefteS, toohlfchnxedenbeS 
gleifd). 9Iuch bie riefte toerben, toenn fie jung finb, gegeffen. 

S IE 0 0 SI i n g, auc^ SKoufferon genannt. Xiefe pilze finb reh* 
braun, glatt unb fahl, man finbet fie in großen ©ruf^en. Xer ©tiel ift 
bünn, ber §ut zuerft fegeiförmig, bann auSgebreitet, bon ber ©röfte eines 
3toeirabbenftüdS. Xie pilze fyabtn einen toürzigen, angenehmen ©crucf). 
(Siehe auch Wc farbige Xafel „©ftbare pilze") 

Pflanzenfette, 

KofoSnufjfett fommt unter berfdjiebenen tarnen als KofoS butter, 
93 e g e t a I i n e, Palmin in ben panbel. ©S ift ein gutes, billiges 
Pflanzenfett, baS fid) zu allen Kochztoecfen eignet. ©S toirb nicht feiten auch 
mit tierifchem gett, huubtfädhlid) Hammeltalg bermifcf)t. 

gctte Dele (©peifeöle) getoinnt man bon betriebenen ©etoäd;fen, 
toie Dliben, Hüffen, SJtohn, 9tef)S u. bgl. 9IEe ©beifeöle müffen falt ge* 
pre^t toerben. 911S befteS ift baS DI i b e n ö I befannt. XaS borzüglidhfte 
fommt auS gtalien unb aus ber probence in granfreid). XaS Probuft 
erfter preffung nennt man im §anbel „gungfernöl". Solches Del ift teuer, 
ift aber ein borzüglicheS füfteS ©alatöl. XaS Del, toeldheS im §anbel getoöfm* 
lief) als probenceöl berfauft toirb, ift Del zweiter Preffung. Saumöl (@alat* 
öl) ift befteS Dlibenöl britter preffung unb toirb faft überaE in ber 93oIfS* 
füd£)e als beffereS ©alatöl bertoenbet. Dlibenöl lägt fid) and) Z um ^od)en 
ohne toeitereS bertoenben. 

XaS SK 0 h n ö I ift auch ein gutes Del. ©S ift blaggelb, runbflüffig, am 
genehm riedjenb unb bon fühlenbem ©efchnmde auf ber 3unge. ®em äKöhu* 
öl ift baS © r b n u fj ö I an bie ©eite zu fteEen. 

XaS 9t e b S ö I (Setoat), falt geioonnen unb extrahiert, fann audh als 
©Öeifeöl gebraucht toerben. ©S ift um fo beffer, je frifdjer eS ift, unb namens 
lidl) ift baS bon ber ©ommerfaat füft unb fett. 

©rbnufeöl toirb auS ben ©rbnüffen getoonnen. ©ine Spezialität, auS 
9lrad)ib* ober ©rbnüffen hergefteEt, ift baS tl m b x 0 f i a ö I, baS, bon gutem 
©efefjmad unb in ber Küd)e auf bielfaä)e SBeife bertoenbet, auch einem emf)* 
finblidjen SKagen toohl befommt. 

9lud) bie Dele fönnen burd) ihre ftidftoffhaltigen Seimifchungen unter 
bem ©influffe ber Suft unb ber SBärme in 3 er f e i un 9 9 eraten unb ranzig 
toerben. SKan muft fie beStoegen in gut berforften, langhalfigen glafdhen in 
ber Kühle aufbetoahren unb je bom aEfäEigen Sobenfa^e abgieften. feigen 
fidh Sorboten beS StanzigtoerbenS, bie fd)Ieimige 33ef<haffenheit, fo gebe man 
baS Del in ein ©efäg aufs geuer unb foche eS gut auf. Sticht gehörig ge* 
reinigteS ober zu altes Del toirb immer ranzig. 

XaS Dbft, 

2Kan unterfdjeibet © t e i n f r ü d) t e: Pflaumen, gtoetfehgen, Slprifofen, 
Pfirfidje, Kirfdjen, Dliben, Datteln. Kernfrüchte: Siegel, Sirnen, 
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Duittcn, Mtfpeln, gitronen, ^ponteranjen, feigen. 33eetenfrüd)te: 
325 e i n=, ©tadlet*, $ot)anni§*, §eibel=, Holunber*, $j5reif;et*, @rb=, §im=, 
35tom= itrtb Maulbeeren, Hagebutten. ©djalenfrüdite: Küffe, Safta* 
nien, Manbetn, 33udjetn, Qcidjetn. ©emüfefrüdjte: Melonen, Sürt>i§, 
©urfen. 

Dte 33eftanbteile be§ Dbfteg finb: ©tärfe, Gcttoetfj, Buder, 5ßftan5en= 
fdjleim unb ^ftanjengatterte, ©alje, Sßflanäenfäute unb faft 3 U SEöaffer. Gc§ 
ift alfo toenig näprenb, toirtt aber einerfett§ butdj feine ©äuren auf bie 33er= 
bauung, inbent btefe bie eitoeiffartigen Körper löfen tjetfen, anberfeit§ burdf 
feine ©alje, toetdfe ba§ 33tut berbiinnen (neutralifieren). ©ute, rec£)t reife 
grüd)te finb rot) gefünber unb toeriboKer, at§ getobt. gum Socken ber* 
toenbet ntan borjugStoeife bie mittleren Dbftforten. Die ftärtetjattigen 
©c£)alettfrüc£)te, tote Saftanien (beim iRöften bertoanbelt fidj bie ©tärte teil* 
toeife in .guder, baper if)t füffer ©efdjmad) Manbetn unb Sftüffe finb biet 
natjrtiafter at§ bie fteifdjigen ©tein, Sern* unb 33eerenfrüdjte. $n ben Man* 
betn unb jurn Seit aud) in ben “Kliffen liegt eine siemlidje Menge fette§ 
unb ätperifdfeS Del. ©dfatenfrüdjte muffen gut getaut toerben, ba fie fonft 
fdftoer gU berbauen finb unb nidft richtig auSgenufd toerben. 

Der 3 ut * er - 

Die 33eftanbteile be§ 3 uc ^ et ^ finb: Soplenftoff, 323afferftoff unb ©auer* 
ftoff. ©r ift alfo ein Sßätmebilbner. 9Jian unterfd)eibet ben triftadifierbaren 
3uder, Welcher au§ bem Safte be£ guderrolpß, ^ Buderahonß unb 9 e 9 etl:: 
Wärtig hauptfädjlich au§ bent ber guderrübe gewonnen Wirb, unb ben 
Grüntet ober Staubenänder, bet fich im reifen Dbfte, int §onig unb in ber 
2JttId) aß 9JiiId)äuder borfinbet. Ser Sraubenäuder, ber in ben Srauben 
unb aden anbern griid)ten enthalten ift, ift ein fehr Wertbode§ $dahrung§* 
mittel. Ser in ben gabrifen ^ergeftedte $uder ift burd) ^ en ®utäug a ^ x 
•Kährfaläe au§ bem Rohmaterial äum Seil entwertet. 

Ser ^riffadäuder fommt bor aß ^affonabe (Stohäuder), aß SRaffinabe 
(feinfter geläuterter, glänäenb meiner ^utäuder), aß SJtelßjuder (orbinärer, 
Weniger feinförniger, nicht fo meiner unb harter 3uder aß Wie bie SRaffi* 
nabe, entWeber ju „Staubjuder" gemahlen ober aß „SBürfeläuder" in ben 
§anbel gebraut), aß ^Sileeäuder (gelblic^e^, fanbigeS ;Kad)probuft bon 2ReIß, 
fehr belannt aß gewöhnlicher gaf* ober ©peifeäuder) unb aß Äanbßjuder, 
Welcher bom Sirup be3 nid)t ganä gereinigten, langfant üriftadifierten 3^af= 
finabeäuder^ bereitet ift. 9iohräuder ift feiner aß Sftübenjuder. ©r befi^t 
aromatifdjen ©erud), Weiter bem 9iübenäuder abgeht. 

guderfirup bom ßuderrohr (äMaffe, hodänbifdjet ober $o!oniaI=©irup, 
Slbfad bom Raffinieren be§ 3uderrohre§) d)irb in manchen ©egenben nicht 
nur auf ^Butterbrot genoffen, fonbent avtä) äum SSerfüfeen bon Kaffee unb 
See berWenbet. Qn bet Sebfuc^enbäderei Wirb ber 5?oIoniaI=©irup fehr ftarl 
benu^t. 

Ser 3ude x hat and) eine fanlni^Wibrige Äraft unb Wirb barum jum ©im 
!od)en bon grüßten unb ä ux §erftedung bon gru^tfäften benu^t. Ser 
ßuder ift mand)erlei SSerfalfjungen au^gefe^t j. 35. burd) 3 u f a ^ öott ÄaH/ 
35eimengung bon ®2armor, ©ip§, Sllaun ufw. ©uter gudn mu^ h ax tr f^ft, 
troden unb recht füf$ fein. 35eim 3 ex f^)^ a 9 en mu 6 ex fteinartig in ©tüde 
fpringen; geigt er fid) fanbig ober mehlig unb fügt er Wenig, fo ift er fdjlecht. 

© a d) a r i n ift ein au§ Seer h ex 9 e fi e Ht^ x ©üfeftoff, bem abfolut tein 
Nährwert inneWohnt. 3 u ^ ex ^ xan ^ e berWenben e§ an ©tede bon 3 u ^ ex * 
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Sie ©etoürje* 

_ 2IHe ©etoürse enthalten ein aromatifche§ flüchtige^ Del, ba£ sur 23er* 
befferung be§ ©efchmade§ ber ©Reifen bient unb bie Berbauung anregt, toenn 
fte f p a r f a nt angetoenbet toerben. Sie finb alfo au§fd)liefeliche ©enufe* 
ntittel. 3m Uebermafe angetoanbt, dürfen fie auf ben Drgani§mu§ hächft 
fc^äblid). Die ftärfften ©etoürse finb bie fog. au3lau bi fdjen ®e* 
to u r 5 e: Pfeffer, helfen, ßintmet unb 3unmetblüten, Banitle, s IRu§fatnufe 
unbjfihx£fatblüte, Qütgtoer, Sorbeerblätter ufm. 

©djtoarser Pfeffer unb to e i fe e r Pfeffer finb bie grüßte ber 
in Dftinbien einheimifdjen ^ßfefferrebe. Der fdjtoarse Pfeffer ift runzlig, ber 
ireifee glatt mtb bod. ©rfterer tüirb im unreifen ©tabium rafd) an ber ©onne 
ober am geuer getrodnet, belegen toirb er fchioars. Der toeifee Pfeffer ift 
im reifen 3 uftanbe gewonnen. ©einer roten §üde toirb er burdj ©intoeidjen 
in 2Baffer, burch nad)t)erige§ Dörren unb burd) nadjfolgenbe ^Reibung ent* 
Iebigt. ©r ift milber ate ber fdjtoar^e Pfeffer. Der rote (fpanifche) 
Pfeffer (mtgarifd) |$aprifa) ift bie grucht eine§ auth in Ungarn, 
Spanien unb in ber Dürfet gebeipenben ©traucf)e§. Die anfänglid^ grünen, 
nachher glänjenb roten ©antenfapfeln toerben in Qnbien unb ©nglanb allein 
ober mit anbern grüdjten al$ 9Rijeb*^3idIe§ eingemacht, gtoprifa, gemahlen, 
toie er im §anbel borfommt, ioirb oft mit Beimengungen bon 9Ref)I, ^ttanbel* 
fleie u. bgl. berfetü. 

©apenne**|3feffer ift ein ftarfe§, beifeenbeS ©etoürg, tt>elcf)e§ mit 
©alg unb SRehl sufammengebaden unb geftofeen in ben §anbel fommt. ©e* 
ftofeener Pfeffer fann gefälfcht fein. SRelfenpfeffer, Piment ober 
5Reugetoürs genannt, au§ äRe^ifo unb Qdmaifa ftammenb, ift rötlich* 
braun unb bod. ©r fchmedt nach einer 9Rifchung bon Pfeffer unb helfen. 

Die ©etoürsnelfen finb bie bor bem Slufblühen gefammelten, in 
heifeeS SBaffer getauften, im SFtaudE) unb an ber ©onne getrodneten Blüten* 
fnofpen be§ ©etoürsnelfenbaume§. 2113 befte ©orte gilt bie SImboinanelfe, 
toeId)e unberfehrte ^öpfe, einen ftarf aromatifchen ©erud) unb beifeenben 
©efchmad hat, feiner unb tiefbraun ift unb beim Drüden einen öligen ©aft 
bon fid£) gibt. Delarme helfen finb meiftenS fdhon gebraudjt, b. h- beftiXIiert, 
SRelfenpuIber fod oft nur au§ folgen entölten helfen, au§ Bruch* unb biofeen 
üMfenftielen beftehen. 

Der 3 i tu m e t ift bie mittlere SRinbe bon jungen 3toeigen be§ 3tmmet* 
bäumet. Die feinfte ©orte ift ber ©ehlonjimmet. ©djter Qmmzi ober 
Saneel unterfReibet fiel) bon ber biel geringeren Paneel* ober ^affiarinbe 
burch bie 2lrt be§ 2Iufgerodtfein§. Bei jener finb biete bünne Blättchen in* 
einanbergeiegt, freiere bon beiben ©eiten nach ber SRitte geroßt finb, ioährenb 
bei ber Äaffiarinbe immer eine SRode in ber anbern ftedt. ©djter ©eplon 
riecht fefjr geioürshaft unb hat eine ho<hgeIbe ober blaferote garbe. ©epul* 
berter 3unmet fann gefälfeht fein mit SRahagonifpänen, SRanbelfchalen ufto. 

3 i ui m e t b I ü t e n, ben ©etoürsnelfen ähnlich, finb bie nicht bödig au§* 
getoachfenen, getrodneten Blüten be§ oben ermähnten inbifchen unb djinefi* 
fchen ^affiasimmetbaume§ mit 3 unmetgeruch. 

Die Bant Ile ift bie $apfelfrucf)t einer im füblid^en 2Imerifa borfom* 
menben ©dhlingpflanse. Die mejifanifche ift bie befte. Der eigentümli(h 
aromattfehe ©eruch unb ©efchmad fommen bon bem ©ehalte an Banillin. 
©ie ift ein foftbare^, hauptfächlicf) su ©dE)ofo!abe unb su Badtoerf bienenbe§ 
©eb)ürs bon bunfelbrauner $arbe. 

Da§ in ber ^Reujeit in ben £>anbel gebrachte Banillin ift ein fünft* 
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lidjeS ^3robuft au£ ben ©aftgeüen be£ jungen Sannen* unb gidjtenholjeS. 
^m §au£l)alt biel bertoenbet afö 22ßürge für 23adtoerf, ©renten u. bgl. 

Sie u §> l a t n u ft ift ber ©teinlern ber fleifdjigen grudjt be£ 9Jiu£fat* 
bäumet. 2 lufter ber 9htft felbft fomrnt nodj bie fog. 9 K u §! a t b I ü t e in 
ben £anbel. ©ie gilt für feiner afö bie 9iuft. Sie guten 9Jht3fatnüffe finb 
runb, nid)t länglich unb geben beim ©inftedjen mit einer 9?abel einen öligen 
©aft bon fid). 2 Burmftid)ige 9iüffe finb fd)Iedjt. SJluSfatnuft hat rnagen* unb 
nerbenftärfenbe ©igenfdjaften. 

Sie Sarbamomen finb Sabfelfrüdjte ber in Sftalabar einheimifchen 
^arbamombf lange. Sie ©amen enthalten ein feinet ätherifd)e3 Del unb finb 
ein !räftige§, blähung§toibrige§, gegen ©djtoinbel, SKagenfchtoädje unb 
Trümpfe bienenbe£ ©etoürg. 

Ser $ n g to e r ift bie 2öurgeIfnoIle be£ in 2lfien unb Slfrita toachfenben 
$ngtoerbaume§. ©£ gibt toeiften unb fdjtoargen Qngtoer, ber erftere ift nur 
beffer gereinigt. $amaifa* 3 ngtoer ift ber feinfte. ©djneetoeifter ^ngtoer ift 
mit ©l)Ior gebleid)t, bal)er nid)t gu embfehlen. Ser Qngtoer gilt in geringen 
©aben afö magenftärfenb unb Verbauung beförbernb, ^auf)tfäd)Iid) ber in 
^uder eingemachte. 

Sie Sorbeerb lütter fomrnen bom Sorbeerbaume au3 Italien, 
granfreid), Spanien ufto. ©ie müffen gelblichgrün, ftiello£ unb bon arorna* 
tifchem @ef(hmade fein, ©ie befi^en magenftärfenbe unb 33iäl)ung bertrei* 
benbe Sigenfdjaften. 

©urri)b u lber. ©orianber, $ngtoer, Kümmel, fdjtoarger unb fba* 
nifdjer Pfeffer, ßarbamomen unb ©urcurna (gelber garbftoff) toerben gu* 
fammen getrodnet unb fein geftoften. Siefe 9Kifd)ung tioirb unter guten 23er* 
fdjluft gebraut. Sa£ fäuflidje ©urrftbulber muft an§> guten 23egug§quellen 
ftammen, ba e$ oft gefälfdü ift. 

3u ben toeniger f(harfen ^3robuften gäijlt man bie e i n h e i* 
m i f d) e n © e to ü r g e: Sandte, ©enf, Säfteerrettig unb kapern, unb gu ben 
m i I b e n: ©eßerie, $eterfilie, Sill, Äerbel, 9to3marin, SJJajoran, ©aturei, 
©ftragon, Sl$ m ian, gitronenlraut, Salbei, Sorianber, 2 lni§, Kümmel, 
3ßad)oIberbeere, gitronen, ©afran. 

3 ur ©attung ber S a u d) e gehören gtoiebeln, Knoblauch, Saud) (Porree) 
unb ©d)nittlaud). ©3 gibt rote, gelbe unb toeifte 3 io i e b e l n mit ungleich 
fdjarfem ©aft. ©röftere ©orten haben bidere ©d)alen unb fdjärferen ©aft 
unb bebürfen mehr $eit pm Sümpfen afö bie Heineren, bünnfdjaligen. Sie 
gtoiebeln haben aufter ihrem fdjarfen, bie 23erbauung reigenben Dete nodj 
faft fo biel 9iät)rftoffe toie bie §ülfenfrüd)te. © d) a 10 11 e n finb milber unb 
feiner afö bie getoöfjnlidje ^üdjengtoiebel. ® n 0 b l a u d) befiel einen burd)- 
bringenb fdjarfen ©erud) unb ©ef(hmad, bennod) ift er bezüglich, aber ftetS 
nur in fleinerm Duantum bertoenbbar. ©amtliche borertoähnte 2 lrten müf* 
fen nad(j ber ©rnte in Süffeln ober drängen an ber ©onne getrodnet toer* 
ben; man hangt fie barauf an fiihlem, aber froftfreiem unb trodenem Drte 
auf. — 0 r r e e ober fbanifdjer Saud^ toirb in ben ©bielarten al§ 

©ommer* ober 2 ßinterlaud() gepflanzt, ©rfterer ift breitblättriger afö lehterer. 
5ß e r 15 i e b e l d) e n, ^um ©inmad)en beliebt, finb bie Knollen einer 2 lb* 
art bom SBinterlaud(). — ©dEjnittlaud^ (©raSiaudj), auf ben 23oralben, 
j. 33. am ©änti§ unb ben ©fmtfirften ^toif^en lofem ©eftein in erftaunlicher 
äUenge unb §öhe lotlb toadjfenb, liefert bie beliebte 3 u iat ju ©ubb^n, ©e* 
müfen unb ©alat. 3 J?an foH nie fo biel babon nehmen, ba^ ber ©efdfjmad, 
babon borhcrrfdjt. 
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Senf enthält ein äthexif djet Del, bat Senf öl. gn fehx mäßiger Nienge 
genoffen, hat bex Senf auf bie Sexbauungttätigleit einen guten, bei ftaxten 
Sofen einen nachteiligen ©influfj auf bie Nlagenfchleimhaut. Sie ganzen 
Senfföxnex bxaud)t man %u ©ffigfxüi^ten, bat Senftmlbex bient %ux 93exei= 
tung bet Safelfenfet. ©t gibt meinen (gelblid^toeife) unb fd)toaxben Senf. 
Entfettetet ©enfmehl ift tjaltbaxex, man bxaudjt folget nux %ux Sexeitmtg 
bet S^eifefenfet. Nuffifdjet ©enfmehl (Saxeptafenf) ift gelblich, englifchet 
Senfmehl ift tjellex. 

fiaftexn finb bie noch gefdfloffenen $nof£en bet im fübüdjen ©nxo^a 
madjfenben Saüexnftxauchet, toeldje in Sffig eingemacht im §anbel box* 
tommen. 

3eIIexie. Sie Sßux^el ift ein Ooxbüglichet ©etoüxb füx gleifch'bxühe, 
Äaxto ff elf u^ erc ufto., auch alt ©ernüfe unb Salat ift fie beliebt. Schnitt- 
fellexie ift in fxif ehern unb getxodnetem 3 u 1^ an ^ e e ^ ne beliebte gugabe 3 U 
Suppen, namentlich ßaxtoffelfuüben ufto. 

Sßoxtulaf toixb fotoohl alt SBüx^e Saucen unb Salaten, toie alt 
©ernüfe bextoenbet. Namentlich iu gtalien unb gxanfxeicf) toixb ex biel 
gegeffen. 

$ e t e x f i l i e. äBuxjel unb SSIättex toexben beibe alt Suüüengetoüxä 
ufm. gebxaucht. SJlan bextoechfle bat Shant nicht mit bem bex giftigen |mnbt* 
Üetexfilie. Sie Slättex bex ^etexfilie finb mattgxün, bie bex §unbtf)etexfilie 
glän^enb bunfelgxün. Seim gexxeiben btoifdjen ben gingexn xiecht $etexfilie 
gut, §unbtf)etexfilie toibxig, bei le^texex finb übexbiet bie bxei £üllblättd)en 
bex Solben auf einex Seite hexabhöngenb. 

^ e x b e I hat bie! 3lehnlid)!eit mit ^ßetexfilie, untexfdjeibet fid) abex bon 
biefex buxd) feinen anitaxtigen @exud) unb buxd) bie gxöfjexen, buntlen 
SSIättex. 

Sxunnenlxeffe. Sie fleine toixb bex gxoftblättxigen, bxaunen box- 
gebogen, toeil biefe fd)axf unb bittex ift. 

Sill toixb hauhtfäd)Iid) gum ©inmachen bex ©uxlen benutzt. 

Salbei. Sie mit Salbei geioüxbten Steifen obex See enthalten §eil* 
fxäfte gegen gehxfchtoetfte, ©laxbut u. bgl. 

Notmaxin ift eine toohlxiedjenbe ^ßflanbe. Sie abgebuhften Slätter 
toexben bu fchaxfex gleifdjbeibe, b um Nlaxiniexen bex gifdje u - tyjl. bextoenbet 

5 N a j 0 x a n bient alt getxodnetet ^Sulbex alt SBüxbe füx Suf^en, ©aucen 
unb hau^tfädhlich füx Sebextouxft u. bgl. güdfel. 

Sohuenfxaut, Sßfeffexlxaut, Satuxei, auch ^äde genannt, 
toixb alt SBüxbe füx gxüne lohnen unb fiix Söüxfte gebxaudjt. 

© ft x a g 0 n (Sxagun). Sxefflidje Beigabe %u Saucen, Salat unb bur 
Sexeitung bet ©ftxagon*©ffigt ufto. 

S h h m i a n (©hilchfeüö) bient alt 2öüxbe füx Ninb* unb ßalbfleifch, ©e- 
flügel unb Söüxfte, bu gülden, %um Wochen bex Söhnen ufto. 

S 0 x e t f df tft einet bex boxbüglidjften ^üchenlxäutex. @x toixb hau^t* 
lieh alt Seimifchung Salat benu^t, ex bexleiht ihw einen guxfenaxtigen 
©efchmad. 

S a f i I i I u m. Sox bex Slüte abgefchnitten unb getxodnet, finbet et 
infolge feinet bitxonenaxtigen ©efdjmadet mandjexlei Sextoenbmtg bex* 
fdjiebenen Steifen, bie jungen fxifdjen Slättex bienen alt Salatmifd)ung. 

gitxonenlxaut toixb xafd) getxodnet, bu ^ßulbex bexxieben obex um 
oexxieben, biet bann gut bexfdüojfen, aufbetoahxt. ©t toixb in manchen 
gäden anftatt 3^ ronen befonbext füx Saucen unb b^x Sßilbxetbeibe bex= 
toenbet. 
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Korianberförner bienen als Sßüräe für Sadtoerf unb pm ©in» 
madjen ber tRanben ufto. 

21 n i S f a nt e n toirb ebenfalls als Sßürje für 93adtoer£ gebraucht. 6r ift 
eine Stbart toon gendjet, toelctjer in gleicher ©igenfdjaft bient. 

gendfetfamen toirb tjie unb ba pm ©trimadjen ber grücERe Cer» 
toenbet. 

fiiinttnel toirb in ber Küdje t)auptfäd)tid) p Suppen, p Sdjaffleifct) 
unb t)ie unb ba an Kartoffetröfti, p 33rot, Kucfyen, Siför ufiti. bertoenbet. 
SßadEjotberbeeren bienen für faure Saucen, pm Seiten beS glet» 

8 ieS, pm ©inmacfien beS SauertrauteS unb geflogen beim ©infamen unb 
äudjern beS gteifdfeS. 

3 i t r o n e n bienen als Sßürje für Saucen, traten, 23adtoerf unb @e» 
tränte, unb p)ar bie Schate unb ber Saft. 3 UOT Küdjengebraudje finb bie 
bünnfdfatigen 3it ronen bie beften. Sie Segalen taffen fid) aud) trodnen. 2tuS 
ber bidfdjatigen 3ebratäitrone toirb baS tanbierte 3i©onat bereitet. 3d ronen= 
faft fotrnnt in feljr faltbarer gornt im §anbet bor. 2ßiE man foldjen aus 
einer frifdfen 3i© 0Ite preffen, fo rauf man biefe ber Quere nacf) auffdpeiben, 
ba ber Saft fo beffer auSgeprefjt toerben fann. 

Safran tommt aus ber Starbe ber Safranblüte, ioetdfe urfprüngtidj im 
Orient, jefd aber aud) in Spanien, £franfreidj, ©ngtanb, Sizilien unb^Defter» 
reici) gepflanzt toirb. ®r bient Ifaüptfädjlidb pm gärben Oerfdjiebener .Speifen. 

2lEe grünen ©etnür^träuter taffen fid) burdj Sörren für ben Sßinter im 
SBorxat Ratten. Stöo^t ertefen unb unjerfdmitten, bloß bon aEfätligen tBIatt» 
ftieten unb ftarten (Rippen befreit, breitet man fie auf reineS tßapier auf 
Iteiner Sraljtbarre in bünner Sage auSeinanber unb fteEt fie in ben abge» 
tüptten offenen Ofen. 60 0 ftefjenbe Sßärme betoäprt |id) borpgtict), um nacf) 
3 U —1 Stb. ftingetbürre Kräuter p Ijaben, bie bann fofort nod) toarm p 

S inem ißulber berrieben unb enttoeber in gut fdtjtieffenbe ©täfer ober in 
tedjbüctjfen an trodenem Orte bertoaprt toerben. 3 U mandjem 3 to ede ift 
eS gut, toenn man fotcpe Kräuter in unjerriebenem 3 u f tan ^ e aufbetoa^rt, 
j. 58. pm ERittodjen als Suppen» ober Saucentcüräe, pm ©inlegen in 33eije 
u. bgl., tßutber hingegen ift beffer für Kräuterbutter, für baS Sümpfen in 
SSutter, pm tteberftreuen bon Suppen unb pm SRifdjen bon berfd)iebenen 
Kräutern als 2öür§e für f^üEen unb $arcen. 

SaS S a I s in mäßiger SRenge ift nicfjt nur ein unentbetirlidfeS ©etoürä 
pr tßerbefferung beS ©efctjmadeS bieter Speifen, eS ift pgletdj aud) ein 
SRittet für bie tßerbauung, inbem eS bie Stbfonberurtg beS ERagenfafteS ber» 
metfrt, bie eitoeifjtjaltigen unb fetten Subftanjen lästiger rnadjt unb jur Stuf» 
faugung befähigt. Sie Stufnafime nä^rfat^attiger SRatjrungSmittel liefert 
par einen großen Beitrag an Gtftor, aber bod) nidjt genügenb, ber not» 
toenbige 58ebarf muß burd) 3 u f a l bon reinem Kodifatj p ben Speifen er» 
gänjt toerben. SSor reidftidtjem Satpenuß rnufj getoarnt toerben. ©S ift gut, 
toenn man fid) baran getoöljnt, bie täglichen Speifen fo toenig als mögtict) 
p fallen, befonberS bei Kinbern ift bieS ioidftig. 

SaS Satä t)at im £auSt)atte außer für bie ©rnätjrung aud) eine toidftige 
SBebeutung burd) feine fäutniStoibrigen ©igenfctjaften. So finbet e§ feine be» 
fannte Ütntoenbung beim Konferbieren bon f^teifdE) unb berfdfiebenen ©e» 
ntüfen, toie Sauerlraut, SBotjnen u. bgl. 

SaS Kod)fa% tommt als SSerbinbung bon ©f)Ior unb Natrium in ber 
Statur, in ber Sole (fatä^attigeS SBaffer, toetdjeS abgebampft toerben muff) 
unb als Steinfats in Sägern bor. ©in gutes Satj muß rein, feinförnig, toeiß 
unb gtänsenb fein. ©S foE fid) ot)ne diüdftanb im Söaffer töfen (auf 100 Seite 
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Sßaffer 36 Seile ©alj) uttb an ber Suft nicht $u fd£)neß feucht Serben. 9ttan 
bewahrt e§, bor Suftjutritt gefehlt, am beften in hölzernen Sinken aber in 
einem ©teingutgefäf; an einem trocEenen Drte auf. 

©er © f f i g. Sßeineffig ift ber befte ©ffig. 3JtandE)maI fe^t man bem 
©ffig aud) feine Kräuter bei; hcmptfächlia) ber ©ftragon ift ein für Kücheneffig 
beliebtet Kraut. ©uter ©ffig ift heß unb Har, trübt felbft nad) längerem 
Stegen ba§ ©Ia§ nicht, riecht erfrifdEienb nach äSein, ift milb fauer, geigt feinen 
93obenfah unb jie|t bie ©ffigfliegen an. ©in na<f)Iäffig aufbeWahrter ©ffig 
Wirb leicht fdfjal, fängt an, fidE) gu gerfe^en, unb entWidEelt bie fleinen ©ffig* 
äld^en, Weld^e IXrfad^e ju Sftagenleiben inerben, ©benfo gefährlich ift ber 
gefällte ©ffig, melier mit @d)Wefelfäure ober anberen fd)arfen ©taffen 
aerfe^t ift, Wa§ an bem brennenb ftedjenb fauren ©efchmad unb an bem 
©tumhfWerben ber gähne ^u erfennen ift. ©aber ift e§ fefw empfehlenswert, 
im Ugautyalt ben ©ffig felbft $u bereiten ober echte ©ffig^ßffen^ au3 bewährten 
gabriüen ^u laufen, bie nachher 10—20fach mit Söaffer berbünnt inirb. 

©er ©ffig §at bie ©igenfdfjaft, baft er bei ber Verbauung bie 2luflöfung 
ber eiWeiftartigen ©taffe Wefentlid) beförbert. ©aure ^Beilagen su ©iern unb 
gleifchfpeifen finb bom ©tanbpunfte gefunber ©iät gerechtfertigte gufammen* 
fteßungen. gu biel ©ffig ift fchäblid), jtarf faure ©Reifen greifen bie SJiunb* 
unb Sßagenf^Ieimhaut an unb berurfacpen nach unb nach eine Ueberfäuerung 
be§ 3Jiagen§. 

gitronenfaft ift ein fehr guter unb gefunber ©rfah für ©ffig. 

©ie ©etränfe* 

Kaffee, ©ie Kaffeebohnen finb bie au§ ben grüßten be§ Kaffeebaunte3 
gewonnenen ©amen, ©er SBaum Wädjft in ben Sropen Wilb, Wirb aber $ur 
Kaffeegewinnung audf) überall in ben tropifdEjen Säubern angebaut; fyaupt* 
fädplid^e Kaffeelänber finb Sßieberlänbifch gnbien (gaba, ©umatra) unb 93ra* 
filien. §fat Kaffeebaum Wachfen grüßte, bie grofte Stehnlid&Ieit mit unfern 
Kirfcpen labert. gm au§gereiften guftanbe finb fte bunlelbiolett unb fleifd)ig. 
gm gnnern enthalten fie in häutiger ©amenhüße gWei aneinanberliegenbe 
©amen. §at fich nur ein ©ame au§gebilbet, fo nimmt er runblidEje gorm 
an. ©iefe ©amen finb unter bem Flamen >,$ßerlfaffee" befannt. 

©ie Kaffeebohnen beftehen au§ einem ©eWebe bon faxten, h°^9 en 
geßen, bereu gnnereS mit berfdE)iebeneu Stoffen angefültt ift. ©ie Wicptigften 
finb ba§ ©offein, bie ©erbfäure unb ba£ Kaffeefett, ©er Kaffee enthält 
1—2% ©offein. ©urdE) tyxfyZ SBaffer Wirb biefer Stoff faft boßftänbig aug= 
gezogen, ©r Wirft anregenb auf bie §erstätigfeit, berfdf)eudf)t baburdh bie 
SJlübigfeit unb erfrifcht. gn größerer 9ttenge genoffen, Wirft ©offein afe ©ift 
(in reiner gorm ift e§ ein fef)r ftarfe§ ©ift), erzeugt ^ergflopfen, 2lngftgefühf 
unb gittern, in fleinen Mengen ift e$ für ben gefunben Sßenfchen unfd)äb* 
lidE). 50tan fteHt aud^ coffeinfreien Kaffee her, ber befonberg ^ergleibenben, 
5Eerböfen ^u empfehlen ift, bie eben bodE) gern hi^ unb ba ein Säften Kaffee 
trinfen möd^ten. Unter ber Sftarfe „^ag" ift bie f empfehlenswertere coffein= 
freie ©orte in aHen befferen Kaffeegefdj)äften erhältlich. 

©er © e r b ft o f f berleiht bem Kaffee ben bittern ©efchmacf. ©r gelangt 
in größerer 9JJenge in ben Kaffee, Wenn ba§ Kaffeepulber mit bem SSaffer 
aufgefo^t Wirb, geiner unb aromatifcher Wirb ba§ ©etränf, Wenn ba§ ^3ul^ 
ber nur mit fod£)enbem Gaffer übergoffen Wirb. 

©ie ©toffe, bie bem Kaffee SBohlgerudE) unb 3ßohIgefdE)majf geben, entftehen 
erft beim 91 ö ft e n. ©§ finb ätherifdf)e ©toffe, bie fidh leidet berflikhtigen, 
We^hctlb geröfteter Kaffee nid^t $u lange aufbeWahrt Werben fott. 
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DaS Kaffeefett (girfa 12%) geht nur sunt Deit in ba§ Kaffeegetränf über. 

$n ben rohen 33oI)nen ift and) nod) guder enthalten, ber beut Kaffee beim 
iRöften bie bunlle garbe berteil^i. 

©uteS fRöftext beS Kaffees ift bie §auptfad)e. 2ltle Vorerwähnten Stoffe 
enttoideln fid) erft baburd) gu Vollem ©el)alte. Durd) gu ftarfeS fRöftert 
Verflüchtigt fid) baS Del unb VerWanbett fid) in einen brenglichen Stoff. Die 
©erbfäure Veränbert fid) fo, baf; fie bem ©etränfe einen unangenehmen ©e- 
fd)mad gibt. Der Kleber mit ben übrigen ©eWebeteilen Verbrennt gu KoI)le, 
Voeld^e baS SBaffer blof) färbt. lleberl)aupt ift bie SSereitungStoeife beS Kaffees 
von 3Bid)tigleit. 

Kaffeefurrogate finb fünftlid) 16)ergefteEte ^3robufte, bie ben 33oh= 
nenfaffee erfe^en foHen. 

3id)orienfaffee Wirb aus ben Söurgeln ber SßegWarte (3id)orie) 
hergefteltt. Diefe Werben gerfleinert, geröftet unb gewöhnlich nod) mit ßuder- 
firup Vermiet. 

Kaffee-Kffeng ober -Kjtraüt befielt meiftenS aus gebranntem 
$uder. geigenfaffee Wirb in ähnlicher SBeife Wie ber gicporienfaffee 
aus feigen geringer Dualität hetgeftellt. Diefe *ßrobu!te Werben gewöhnlich 
in SSerbinbung mit ben Kaffeebohnen VerWenbet unb bienen bagu, ben Kaffee- 
aufguf) bmtllergu färben. Sie finb Von Sßert, infofern burdh fie am teuren 
33of)nen!affee gefpart Werben !ann. 2IIS Wirflid)e Krfat$mittel für ben Kaffee 
tonnen fie nicht gelten; benn fie enthalten Weber Koffein nod) bie bem ed)ten 
Kaffee eigentümlichen aromatifchen Stoffe. 

©etreibetaffee (SERatgJaffee) Wirb aus ben Santenförnern ber Ver- 
fcpiebenen ©etreibearten gewonnen, inbem man biefe einem fRöftprogefe unter¬ 
wirft. Kr Wirb Wegen feines !JiährgehatteS Viel angepriefen. KS !ommen je- 
hoch nur Heine Mengen mit Viel Sßaffer Verbünnt auf ben Difd), fo baft ber 
Wirflid)e ©ehalt an $äI)rftoffen nid)t grof$ ift, bagegen enthält biefeS ©etränf 
feine fd)äblid)en Stoffe. 

Der D e e. Unter Dee Verftehen Wir bie auf befonbere Slrt getrodneten 
^Blätter beS Deeftraud)eS, beffen §eimat Kpina ift, ber aber aud) in $apan, 
$nbien unb anbern tropifd)en Säubern angebaut Wirb. Die gepflüdten glät¬ 
ter Werben mittels 9ttafd)inen gerollt, gu Raufen gefdf)idhtet unb einer leichten 
©ärung unterworfen, Wonach bie 33lattrötld)en in großen Defen getrodnet 
unb burd)gefiebt Werben. Die aus ben 33lüten gewonnenen gierlid)en Lotten 
gelten als bie fd)madhafteften unb erzielen bie höd)ften greife; eSjolgen nach 
ber ©röf$e bie anbern Sorten, bis fchliefelidh nur nod) Deeftaub übrig bleibt. 
Die garten Blättchen ber erften SSlütenfnofpen ergeben ben fog. S d) W a r g- 
tee, $ eff 0 tee, bie ber gWeiten unb brüten Sefe ben Souchongtee, 
unb bie großem unb ältern Blätter Serben als Kongotee bezeichnet. $e 
nadh ber §erfunft unterfd)eibet man auch d) i n e f i f d) e n unb K e p 1 0 n- 
tee. SSerben bie Blätter ohne Vorherige ©ärung getrodnet, fo befommt man 
ben © r ü n t e e. Da ber Dee burd) ben Seetransport leibet, fo ift ber über 
Sanb bezogene, fog. ruffifche KaraWanentee ber feinfte. 

Die Deeblätter enthalten Verfd)iebene Subftan^en: baS Dein, einen bem 
Koffein nah Vertoanbten. Stoff, ©erbfäure unb aromatifdfe Stoffe. Die 
leptern Verflüd)tigen fiel) rafch, faft Vollftänbig, ivenn ber Deeaufguh gelobt 
tvirb, ebenfo gehen fie Verloren, ftemt ber Dee nid)t gut Verf^loffen unb 
troden aufbetvahrt tvirb. Die ©erbfäure betvirft baS 35ittertoerben beS f ©e- 
tränfeS. ^e länger bie Deeblätter auSgelaugt tverben, um fo mehr ©erbfäure 
toirb aufgelöft. Der ©ehalt an Dein unb ©erbfäure ift Verhieben, je nadh 
t>er Deeforte; Dein finbet fid) Von 1—4%, ©erbfäure Von 8—26%. 
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Ser See Wirb ja^Irct^en gälfc£)ungen unterworfen, inbern gute mit 
geringem Sorten, ober fogar mit fdjott aitSgebrühten nnb Wieber getrodneten 
felänern bemtifcht Werben. 2tn Orten, Wo biel See genoffen Wirb, Wie 3 . 33. 
Soitbon, Werben jährlich §nnberte bon ,Qentnern bereite gebrauchter See^ 
bldtter auS ^affee= nnb Seehäuf ern auf getauft, gnrecfjtgema^t nnb Wieber 
oerfauft. Ser gleiche SSetrug foE fdjon in ©f)ina auSgeführt Werben. 

CI I § © r f a h für S^Warjtee Werben bei uns etwa bie jungen 
Gatter ber ©rbbeer-, SSrombeer nnb §imbeerftränd)er, and) Hagebutten- 
ferne gefammelt nnb getrodnet. 3Benn biefe Seeforten and) teine ber im 
ScbWar^tee Wirtfamen Stoffe enthalten, fo ergeben fie bod) ein angenehmes 
nerränt nnb finb bei Weitem ben billigen SdjWar^teeforten bor^n^iel^en. 

lieber nnfere guten einf)eimifd)en Seetränter f. unter §eilträuter. 

ßataonnbSd)otoIabe. Fn ben UrWälbern bon Q entraE nnb 
Sübamerita Wächft ber Safaobanm Wilb, Wirb aber feiner Samen Wegen faft 
in aEen ^ei^en Sänbern angebant. ©r hat 10—20 cm lange gartenbauliche 
grüßte. Sarin eingebettet liegen 20—40 bittere Samen, bie Äafaobohnen, 
bie ^nerft Weiß finb, bann aber burch Srodnen nnb SRöften ihre braune 
Farbe erhalten. F n ben Schofolabefabrifen Werben bie ^afaobofjnen ge- 
röftet, entfdjält nnb 3 Wifdjen erwärmten Sßal^en gemahlen, infolge beS 
hohen Fettgehaltes entfielt bei biefer ^Bearbeitung eine breiartig gefdjmo^ene 
2Raffe, ber burd) ^ßreffen ein Seil ihres FetteS entzogen Wirb. Saranf Wirb 
bie 9Kaffe hulberifiert, gefiebt nnb mit allerlei ©eWür^en Wie SSaniEe, 
met, Gelten bermifcf)t in ben §anbet gebraut. 

Sie entfdjälten Tafaobofmen enthalten girta 50% Äafaobutter, 10 % ©i* 
Weiß, 6 —10% Starte; baneben finbet fid) in ihnen noch baS Seobromin, ein 
bem Sein nnb ©offein berWanbter Stoff, ber ebenfalls anregenb auf baS 
SEerbenfhftem Wirft. 

, Um Schofolabe h er 5 u f^ e flen, arbeitet man mit Hilfe bon SRafdjinen 
Fuder in bie gefchmol^ene Äafaomaffe hinein, ©ine gute Schofolabe enthält 
ungefähr 3 a gleichen Seilen Safao nnb Fuder. 

Tafao Wie Schofolabe Werben beS öftern burct) Stärfe 3 ufaß berfälfcf)t. 
Solche ergeben beim 2fnrüt)ren mit SBaffer ober SKilct) eine fleifterige 3Raffe. 

Sie alfoh^lhciltigen ©etränfe. Siefe Werben ans ben 3 uder^ 
haltigen ^rächten beS SBeinftodeS, beS Stufet nnb SSirnbanmeS nnb ber 
33eerenfträucf)er gewonnen. ben anSgepreßten, füßen Saft gefangen ans 
ber Saft bie H e f e h^ 5 ^ unb er 3 eugen bie ©ärnng, burd) bie ber ,guder in 
^ohlenfänre nnb SBeingeift ober Sllfohol gehalten Wirb. Sie Äohfenfänre 
entweicht in größerer 9Kenge, Weshalb gärenbe Säfte ftarf fdjäumen. SB e i n 
enthält 9—12%, Db ft Weinober9Jio ft 4—10% Sllfohol. 

Fn geringem Mengen genoffen, Wirft ber Sllfohol momentan belebenb 
nnb anregenb ober bieEei<ht, fräftiger nnb richtiger anSgebrüdt, aufyeitfchenb, 
Welchem F u f tanö bann citte nm f° 9 rö fe ere ©rmübung folgt. F n größerem 
Quantum nnb regelmäßig genoffen, beeinflußt er in ungünftiger SBeife bie 
Wichtigen Qrgane nnb beranlaßt bereu ©ntartung. SlEerlei 33efcf)Werben 
nnb Trautheiten an H« 8 , Snnge nnb Vieren, foWie ^ettleibigfeit finb bie 
Folgen beS regelmäßigen SllfoholgenuffeS. Sein nachteiliger ©influß bleibt 
aber nicf)t nur auf ben Vorher befd)räntt, auch bie geiftigen Funftionen Wer* 
ben* erheblich beeinträchtigt. ©S ift ja 3 ur ©ennge befannt, wie biel geiftige 
nnb förderliche F^üttnng, Wie biel ©lenb nnb Sftot aufs Schulbfonto beS 
SllfohotS gefdhrieben Werben müffen. 

UnberantWortlich ift eS auch, Wenn ^inbern regelmäßig alfofwlifche @e* 
tränte berabreicht Werben. ©S ift bnrd) 3 ahlreicf)e Unterfud)ungen einWanb* 
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frei nadhgetoiefen, baß baburdh ihre förderliche urtb geiftige ©nttoicflung 
Hemmungen erleibet, baß ihre SeiftungSfähigfeit bermhtbert toirb. Sie ge* 
futtbe ©nttoidCIung beS KinSeS toixb in leichtfertiger Sßeife untergraben. 

9Nan hat, um bie fdjäbigenben Söirlungen beS 3lIfohol£ gu umgeben unb 
bie Srauben* unb Dbfttoeine hoch genießen $u fönnen, biealfofjolfreien 
©etränfe ^crgcftcHt. Surdh ©rtoärmung beS frifdhgetoonnenen ©afteS 
unb angemeffene 33ehanblung toirb bie ©ärung bermieben. Ser ßucfer, ber 
fonft in Stffohof bertoanbelt mürbe, bleibt fo bem ©etränfe erhalten. 

33 i e r toirb aus ©erfte tjergefteilt, bie man feinten läßt, tooburd) ihre 
©tärfe fid) in 3ucfer bertoanbelt. Sie geleimte, gebörrte ober getrodf'nete 
©erfte Reifet Nialä. SiefeS toirb ^erfleinert, mit Gaffer unb §o£fen ber* 
mifdjt unb gelobt. 9^ad£)l^er macht bie fjflüffigfeit eine ©ärung burdij, bei ber 
fidh ber gucfer ebenfaßS in Sllfohol (3—5%) bertoanbelt. 

33eerentoeine aus ben grüßten beS $ohanniSbeer* unb ©tadhei* 
beerftraudheS (Slnfeitung jur §erfteflung fiehe Negifter), erfreuen 

fidh, bieferortS bie Sraubenfuftur äurütfgefyt, großer ^Beliebtheit, um fo 
mehr, ba bie ©träudher feiner großen pflege bebürfen. 

SaS ^armlofefte unter ben aIfo|oIf)altigen ©etränfen ift tootjf ber 3ldfel* 
unb 33 i r n e n m o ft, ba er ben geringften ^ßro^entfafj Stlfohol enthält unb, 
mäßig genoffen, burd) feine befonberen ©igenfdhaften Sie 33erbauung günftig 
beeinflußt. 

Unter 33rannttoein jählt man aße ©etränfe, bie burdh Seftißation 
bon äuder'haltigen fruchten (gtoetfchgen, Kirfdhen ufto.) ober and) aus ftärfe* 
haltigen ©ubftan^en (©etreibe, Kartoffeln) unb auS ben’berfdjiebenften Sreftern 
hergefteßt toerben. 3lße biefe ©etränfe enthalten einen |oh en ^ßro^entfah 
(25—55%) Sllfohol, unb eS ift be^alb nidht ju bertounbent, toenn fie fo 
bief. Unheil anftiften. 

HäljrtDcrttabdlcn. 

$n ben borgängigen Slbf dritten ift bon ber gufammenfehung ber ein* 
feinen Nahrungsmittel bie Nebe getoefen, unb eS lönnte bon $ntereffe fein, 
bie einzelnen unter einanber in SSe^ug auf ihren Nährgehalt, ebenfo auch xfyxt 
^$reiStoürbigfeit $u bergfeidhen. ©S laffen fidh barauS aßerlei intereffante unb 
belehrenbe Schlüffe Riehen. Sie nadhftehenben Sabeßen finb ebenfaßS bem 
fdhon ermähnten 33ucf)e beS Dr. ©^riftert, 33ern entnommen. 



©itüeifj 

Seit 

Sucfer 
unb ©tärfe 


0/ 

/ 0 

0/ 

/ 0 

°/ 

In 

Ääfe. 

... 35 

10 

2 

Sinfen. 

... 24 

2 

52 

SBetfje lohnen. 

... 24 

2 

52 

©elbe ©rbfen. 

... 22 

1 

54 

SRinbfteifdj (mager, gilet) . . . 

... 21 

1,5 

— 

£a[6§füet. 

... 21 

1,5 

— 

ßalbfleifcfi (fett). 

... 20 

7 

— 

©djroeinSfilet. 

... 20 

7 

— 

(BdhrDeinefleifdh (fett). 

... 15 

34 

— 

3tinbfleifcfj (fett) . . . . . . 

... 15 

34 

— 

£af ergrübe. 


6 

64 

. 

... 18 

11 

— 

$afao. 

... 12 

52 

28 

3)tehl. 

... 9 

1 

74 

3teiS . 

... 9 

— 

76 
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©ttoeiß 

Seit 

guder 
unb ©tärfe 


°/ 

/o 

0 / 

/ O 

0/ 

Io 

33rot. 

.8 

1 

50 

3rf)ofolabe. 

.5 

15 

75 

mi Idj .. 

..3,7 

3,5 

4,4 

331umenfof)l. 

.3 

— 

6 

Nepfel, getroduet .... 

. . 2 

— 

58 

Kartoffeln. 


— 

20 

ßuder. 

s Sutter. 


— 

97 

.. — 

86 

• — 

©rbnußöl.. 


100 

— 


£arau§ ergibt fic£) fogar für ben ©itoeißgläubigen bie £atfacf)e, baß fnurfto 
©iroeißgeljalt nid:)t gleifcl) unb ©ier, fonbern bte §ülfertfrückte obenan fielen, 
unb baß bte ^afergrüije nocf) bor bent ®i rangiert, giemlidf} toeit leinten 
liebt bie 9ttildj, tt>a§ i|re£ großen 3ßaffergel)alte3 toegen feljr erflarlicf) ift 
unb ben ©ebanfen nat)e legt, baß man im allgemeinen bie SJiildE) afö rflai)* 
rungemittel für bie ©rtoacfjfenen überfd^ä^t. $n ber folgenben £abeHe finb 
bte Dda^rungSmittel auf iljre üßreiStoürbigfeit mit 35egug auf ben ©toeißgeljalt 
eingeteilt, ftorauS fidE) g. 35. ergibt, baß mir ba§ ©imeiß im gleifd) tiel teurer 
begafften al§ in ben §üIfenfrüdE)ten. 2)abei erhalten mir erft nocf) mit ben 
§ülfenfrüdf)ten ein beträchtlich Quantum ©tärfe. ©eljr teuer befahlen 
mir ba§ ©imeiß aucf) in ben ©iern, mo e§ faft gehnmal höhet gu ftehen lornmt, 
al3 in ben §ülfenfrüdt)ten. Unb babei barf erft noch gefagt merben, baß ©i= 
roeiß nicht allein bei ber 35emertung ber Nahrungsmittel maßgebenb ift. 

golgenbe Tabelle geigt einerfeitS, mie biel ©imeiß man um ben gleichen 
^3rei^ bei einer Stngahl ber midhtigften Nahrungsmittel erhält, unb anber* 
feitS, mie teuer man ein g I e i cf) e S Quantum ©imeiß bei benfelbett begabt, 
©o erhalt man g. 35. in ben 35ol)nen eine fecf)3mal größere Nienge ©imeiß 
um ben gleichen ^3reiS als im Ninbfleifdh; unb 100 g im ©i begabt man 
girfa fedhSntal teurer als in ©rbfen ujm. 

$ür 1 $r. erhält man ©imeiß in: bemnadf) loften 100 g ©üoctß in: 


23oI)nen (toeifte) . . 

. . 650 g 

23of)nen (toet|e) . 

... 15 SRb 

Sinfen. 

. . 500 „ 

Stufen .... 

... 20 

ff 

©rbfen (gelbe) ... 

. . 500 

©rbfen (gelbe) 

... 20 

ff 

Safergrüfte .... 


£>afergrüf?e . . 

... 26 

ff 

SBrot . 

. . 289 „ 

SBrot .... 

... 36 

ff 

Kartoffeln .... 

. . 250 „ 

Kartoffeln . . . 

... 40 

ff 

9tte(>I . 

. . 250 „ 

SJtetjt .... 

... 40 

ff 

SRei§ . 

. . 200 „ 

9tei§ .... 

... 50 

ff 

Safe . 

. . 175 „ 

Käfe .... 

... 56 

ff 

2RiI($ . 

. . 173 „ 

OTctld) .... 

. . . 58 

ff 

Sfttnbfletfcf) .... 

. . 104 „ 

Ütinbfleifdt) . . 

... 96 

ff 

Kalbfleifd) . . . . 

. . 95 „ 

Kalbfletfcf) . . . 

. . . 105 

ff 

©dhmeinefleifcf) . . . 

• ■ 78„ 

©dftoetneflctfcf) . 

... 130 

ff 

©iern ...... 


©iern .... 

. . . 132 

ff 

33Iumenfof)I .... 

'. . 50 ", 

Sltmtenfof)! . . 

... 200 

ff 

©dfofolabe .... 

. . 29 

©djoMabe . . . 

. . . 350 

ff 


NB. ©§ finb bieS bie greife, bie bor bent Kriege galten, fie geigen aber and) 
jeftf nod), U>eld)e Nahrungsmittel OerbältniSmäßig billiger unb teurer finb. 
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K o d) fe u n ft. 

Allgemeines über öo$ Hoheit. 

Qeber 2 lrbeit merft man att, ob fte mit greube getan tourbe, unb toenn 
ivgenbtoo, fo ift beim Äocßen bie greube zur Slrbeit bie 33orauSfeßung junt 
guten ©elingen. „.ftodje mit Siebe!" möchte icß bir fagen. ©teile bir nur bor, 
um toaS eS ficß banbeit, toenn bu an§ ßodßen geßft, unb bet rechte Geifer toirb 
ficß bon felbft einfteüen. Zn bielen £>auSßa!tungen finb bie SJtaßlzeiten bie 
einzigen ©tunben beS SageS, loo bie ganze Familie zufammenfommt, unb 
neugeftärft foßen bie gamüienmitglieber babon ioeggeben zur Slrbeit unb zur 
©cßule! ©oßte ba bie Hausmutter, ber STättelpuntt, um ben ficb afleS breßt, 
unb ber alles zufammenßält, nicht ißt S3efte§ baju beitragen, baß alte ficß 
auf biefeS Zufammenfein freuen? Su fannft babureß bieleS ju einer freu= 
bigen, glüdlicßen ©timmung im Saufe beitragen. ©laube aber ja nicht, baff 
eS baju eines großartigen GcffenS bebürfe, auch baS einfaeßfte löcittageffen 
toirb, toenn eS mit ber nottoenbigen ©orgfalt gelocht ift, gefunbe 3Tcenfd)en, 
bie mit einem gefunben jum Gcffen fommen, beliebigen. 

Sa aber aueß ein ganz einfaches Gcffen §n tun gibt, fo möchte ich bir 51 t 
aßererft ben Stat geben, recht beizeiten mit Wochen anzufangen unb auch bei 
biefer Arbeit eine güte Zeiteinteilung toalten zu laffen. 2lucß h^* hterftt eS 
„Uebung macht ben üßteifter", jebe ipauSfrau toirb gar halb felbft ßerauS* 
finben, toie fie eS ihren 93erßältniffen gemäß am heften macht, ©eioößnt man 
fich an ben ©ebraueß eines ©eIb|tIod)erS ober einer Äocßfifte, fo toirb mor» 
gcnS zeitig, bebor bie anbere SauSarbeit begonnen toirb, baS für ben Äocßer 
ißeftimmte hexgeridEtiet. 

Steinlicßfeit ßerrfeße in aßen teilen in ber Stieße, fie fei erfteS ©e= 
fcfc am §erb unb am Sifcß, in ©ßränfen unb auf ©efteßen unb bis in ben 
hinterften SBinlel. 

© e m ü f e muffen genau beriefen toerben, ßauptfäcßliß bie frautartigen. 
SBenn man nicht 33Iatt für 33Iatt nacßfßaut unb abtoäfcht, fo fönnen leicht 
Staupen, ©ßneefen ober anbereS Ungeziefer barin bleiben. ©S ift ratfam, ber= 
artiges ©emüfe einige üßinuten in gefabenes 9Baffer zu legen, bie Znfeften 
fommen fo leichter ßerbot. Sie ©emüfe toerben burß 2—3 Sßaffer — bis 
eS flat bleibt — getoafßen, eße fie zugefe|t toerben. 33 e e r e n unb S i r* 
f ß e n fann man bon einem Seßer mit einer ©abel einzeln in einen anbern 
Seiler feßieben, aßeS Unreine ftößt man beifeite. Stuf aße Züßc gibt man fie 
tn ein ©ieb unb fpült fie mit faltem SBaffer ab, bebor fie gefoeßt ober ge= 
geffen toerben. Socßt man ZIeifß, fo befreie man biefeS bor bem Klopfen 
bon §aut unb §aaren. Unmittelbar bor bem Zufeßen toäfdßt man eS rafcß 
in faltem SBaffer. Sie zum Stoßen borbereiteten ©aßen berühre man naß» 
ßer fo toenig als mögliß mit ben öänben. ©etoafßeneS ©emüfe u. bgl. 
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ryiitgc matt au£ bem Sßafcbtoaffer in ba§ ©ieb, anbeteS aber lege man in 
Sollet ober ©Rüffeln, fafl§ man e§ nie fyt fogleidf) in ben KodEßobf bringen 
rinn. 3Iße 2lbfäße inerben fofort befeitigt. Sie Söffel, Keßen unb ©abein, 
bie man mäbrenb be§ Kochend nötig bat, lege man in einen Sobf mit SBaffet 
öuf ben §erb ober tn bie Stehe. fflten tändle feinen Söffel in eine anbere 
2 reife, ef)e er rein ift, lieber neunte man $u jeber ©Jteife einen befonberen. 

Unter Kodden t>erftef)t man ba3 SßifcEjen, Sieben, Sämbfen, 
3t öjt e n, 33 r a t e n uttb 33 a cf e n ber Steifungsmittel. Sie StebrungSftoffe 
muffen babutcb auS ihrem rohen guftanbe in t>erbauli<be unb tvofyU 
'Sinteßenbe ©Reifen umgeänbert inerben. 

SDttlß), ©ier, ? gleifcf), Kartoffeln, Obft unb 33eeren finb faft bie einzigen, 
bte ohne ineitere 33eimifjungen als ©beife bienen fönnen. gaft jebe ©peife, 
welche aus ber gufammenfteßung berfchiebener StebrungSmittel beftefjt, bat 
töte eigene SlUfßjmtgStoeife. Sie berfd^iebenen ©rubbln l^aben aßgemeine 
©runbregeln, naß) benen eine gefaßte Köcfßn ohne ineitere Anleitung bie 
einzelnen Sterte auSfü'bren fann. 

33eim SJHfcben ber ©Reifen ift auf bie SebenStoeife Steßficbt $u nehmen. 
Ser 33egetarier iftt fein gleifcb, folglich meibet er and} ben gufab bon gleifcb* 
brühe; er liebt feine ©ubben unb ©emüfe mit Sßaffer ober ©emüfebrübe 
gefoßjt, bon fdürfen ©einür^en aber iniß er gar nichts. 3lu<b baftt et fo 
^iemlid^ bie alfobolifdjen ©etränfe; ben ©ffig erfetü et liebet bureb gitronem 
faft unb ungeftßerten Johannisbeere unb §imbeerfaft. 

Set §omöobatb iniß untet Umftänben Jleifcf), abet aße fdjjatfen ©Reifen 
ttub aße ©einüt^e meibet et, ineil fie naß) feinet Hnficfü bie Sterben unb baS 
33lut ettegen. 

Jrn allgemeinen ift bor aßgu bielem Jett unb bielen ©einüt^en $u inat^ 
nen. Se^tere betbeßen leicht bie ©igenart bet Steifungsmittel. ©etabe baS 
abet ift bie.Kunft beim Kodjen, baft man ben natürlichen ©efebmaß bet 
mancherlei ©aben ©otteS unbetbotben läftt. 

Süteft unb ©etoidjß Jür bie SKifßmng bet ©Reifen mu| man fiß) an 
SJteft unb ©einigt galten. 3IIS JlüffigfeitSmaft für ©uf)f 3 en bienen bei flei* 
neren Quantitäten 1 dU, 1 U b unb Vs MDteft. ©ine Obertaffe obet bie 
mefaßene ©dföbffeße enthalten geinö^nliß) je 2 dl, fo auch ein gtöftereS 
StinfglaS. Sie feften ©ubftan^en, inie Stell u. bgl., febeSmal mit bet 2Bage 
gu inägen, fd^eirtt urnftänblicf). 2In unb füt fiß) ift eS boef) baS befte, abet 
febt oft gebricht eS an einer folgen. SJten gebt in biefern Jaß giemliß) tintig, 
inenn man hierfür ben ©felöffel mittlerer ©röfte braucht. 

1 gefttiß)enet ©ftlöffel ißtebI iniegt 10 g 

1 „ „ Süßet „ 10 „ 

1 „ „ ©rieft „ 10 f f 

1 tt rr ©ago ff 10 ff 

1 „ „ 9teiS „ 10 „ 

1 „ „ ©etfte „ 10 „ 

1 // // ©al^ ff 20 ff 

t 3Iuß) bie 2 dl l^altenbe Obettaffe ift ein gute§ SRa^, biefe enthält, ge^ 
ftridjen boß, 3tei§ obet ©etfte u. bgl. 200 g, ©tie^atten unb Smfe 150 g, 
SJJeblfotten 125 g. ©in toalnuftgroßeS ©tüß 33utter toiegt 15—20 g . 

©o getnöbnt man ficb, oI)ne SBage giemli^ richtig ba§ ©etoiß)t butdb 
Uebung gu treffen, abet immerhin ift bie Sßage ba3 gubetläffigfte unb gum 
richtigen ©baten ba§ ^loeßmä^igfte Spittel. 

Sa3 Sieben* 5ßut ba§ f o df e n b h e t ft e, b a m p f e n b e 3B a f f e t ift 
imftanbe, bie Seßtoänbe $u burebbringen, fie au^ubebnen unb 5 U erbeiß)en. 
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33iS baS SBaffer bett Siebegrab erreicht fiat, muß man 58oßfeuer haben, 
feuert man fcfftriacEj, fo geht eS nicht nur oiel langfamer, bis eS fodjt, fonbern 
man brauet aud) biel mehr §eizungSmaterial. Kocf)t eS einmal, fo ift eS 
toößig nufdoS, burcl) ftarfe Neuerung baS SBaffer nod) beider machen ju 
toollen. Kleinfeuer ober bie Kodjfifte, toeld)e ben Kocpgrab ununterbrochen 
unterhalten, genügen bann boßlommen, ein 2M)r ift 58 e r f d) U) e n b u n g. 
Sluf baS muff eine gute Köchin forgfältig fehen; £olz gefpart, ift (Mb ge» 
fpart. SaS gteidje gilt bei @aS, Petroleum ufto. 

Sie berfd)iebenen ©runbftoffe, aus benen bie pflanzlichen unb tierifchen 
StahrungSmittel zufammengefeht finb, beränbern fidb» burch ben Kochprozefj 
je nad) ihrer Slrt. 

Sie Stärfe löft fid) burch baS Kod)en in eine gallertartige Sßtaffe auf 
(Kleifter). $n manchen Stoffen, too fie nicht ganz frei beerben fattn, tote z- 58. 
in ben Kartoffeln, quillt fie burct) baS 5fi5eid)toerbett zu einer mehligen •‘OJtaffe 
auf, fo bafs fie bie geßen zerreibt. 

SaS Sümpfen (Schmoren) toeicht barin üom Sieben ab, ba| bie Einlage 
Zunächft nur mit ettbaS 58utter ober gett berart erl)i|t toirb, ba| fie um unb 
um babon berührt toirb, toaS burch beftänbigeS Slbftofeen, Schtoenfen unb 
5EBenben erzielt toirb. So beljanbeln toir zum öftern Suppeneinlagen ober 
beren gutaten, gefd)nittene gtoiebeln, gel)adte 5J8urzeln unb 5ßilze, ganz furz 
and) ©rünzeug, unb bor allem Stiehl als fog. „9Jcehlfd)toihe". SlßeS baSbarf nie 
fo lange im gett fcf)hüben, bis eS Färbung erhält, eS h an belt fid) hfefeei blofj 
um baS Ertoeicfien, faum um baS Enttoeid)en beS aromatifchen SafteS, unb 
beim Stiehl um baS Slufqueßen ber Stärfe unb um baS Stiieberljalten beS 
fleiftrigen 3tohgefd)madeS. Sind) $leifd) unb ©emüfe toerben gebämpft, zu* 
erft in gett unb hernach unter Beigabe bon ettoaS 5Jöaffer ober pdeifd)6rühe 
u. bgl., tbeld)eS bei aßfälligem Einfod)ert je toieber ergänzt toirb. Somit 
baS 58erbampfen biefer gßiffigleit famt bem ausgetretenen Safte ber Ein» 
läge möglid)ft befeffränft toerbe, bebedt man baS ©efäfj gut, tooher benn 
aud) bie Benennung „Sämpfen" abgeleitet toirb. Ser Enbztoed ift ber 
gleiche, toie beim Sieben, b. h- ©armachen irgenb eines rohen StiahrungS» 
ftoffeS, toobei aber fo toenig glüffigfeit bertoenbet toirb, als zur Sluffangung 
in baS betreffenbe ÜJiahrungSmittel nötig ift. hierzu braucht man 
anfänglich ßtiittelfeuer unb bann K l e i n f e u e r. 

SaS Stößen ift nur bei ßärfel)altigen 5ßflanzenßoffen möglich- SJlan 
unterfcheibet beim Kod)en bie trodene unb bie feuchte SRöftung. f)n erfterem 
gälte toirb baS S0cef)I in ber fdjtoad) mit SSutter beßrid)enen ißfartne lang» 
fam braun gemacht, unb in letzterem toirb fo biel 58utter, Schmalz ober 7?ett 
beigegeben, bah bie (Ocaffe bidflüffig bleibt. SSeßättbigeS rafcheS Umrühren 
unb 3lbfto|cn aßer Partien ift unbebingt nötig, fonft berbrennen einzelne 
Seile. 

2Bie Stiehl, fo röftet man bnreh Umtoenben mit einem Sd)äufelchen ober 
einer ©abel in heilem gett Kartoffeln, Srot in gönn bon 58röSmeIi ober 
SBürfeln, ^toiebeln n. bgl. ober 58rotröfti, Slepfelröfti, furz berfdjiebeneS, toaS 
im gett erhofft unb genuftfälßg gemacht toerben foß. 9Ji a n röftet zuerft 
auf 9Jiittelfeuer unb bann auf fo geringem Kleinfeuer, 
ba| b i.e 9t ö ft u n g nie zum ftarlen Sämpfen lommt. 

Surep baS Stößen bis zum braunen ©rabe Oertoanbelt fich bie Stärfe in 
Stärfegummi unb enttoidelt 9tö ft bitter. ©eröfteteS tßiehl berntag fidh 
ju einer fchleintigen gleichmäßigen SJcaffe aufzulöfen, toährenb baS ungeröftete 
mehr gallertartige 58rüßen u. bgl. gibt. Stian hüte fich bor zu ftarfer fRBftung, 
burdh zu grofje Ueberhitntng berliert baS SKehl an Stährgehalt. 
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SaS traten toirb hauptfäd)Iich beim gleifcpe angetoanbt. 2Jiatt toiE fo 
fdjneE al§ möglich eine Trufte bon geronnenem ©itoeiß um bas gleifdj 
büben, bamit ber ©aft nicht auStreie, fonbern im Serlaufeber gubereitung 
bie gafern faftig erhalte. SaS traten hat alfo ben gtoed, bie gleiföhnafitung 
in fongentriertefter gorrn gu bieten, dßirb baS traten and) auf anbere 9iah* 
rung außer glcifd) angemanbt, fo geigt fid) überall berfelbe gtoed, im gnnern 
ben eigenen ©aft fo gu erlügen, baß er bie gellen farnt gnbalt ertoeid)t, auf* 
lodert unb in berbaulidfern guftanb überführt, toenn außen, eine Schale baS 
Slusireten beS ©afteS berlfinbert. 2Jlan erinnere fid) an bie in ber ©d)ale 
gebratenen Kartoffeln, an Stepfel, an Somaten u. bgl. 

SaS Sadcn fomrnt borauS bem ftärfe* unb fleberlEjaltigen Siegle gu. 
SaS Hauptprobuft, toeldfeS burd) Saden gewonnen mirb, ift baS liebe Srot. 
Sie Vorgänge beS SadenS finb in getoiffer Segiepung gang anberS, als beim 
©icben unb 9töften. Hier tbirb bie ©tärfe burd? ben Einfluß bon Sßaffer, 
Sauerteig unb Söärrne burd) ©ärung in ©utnmi unb guder bertoanbelt, too* 
bei fid) nad) unb nad) SBeingeift unb Kofjleitfäure Silben. Siefe legieren 
fud)en gu enttoeidjen, toerben aber bom Kleber gurüdgehalten (barurn baS 
Slachlaffen beim fieberarmen 2)cel)le), baS treibt bie SRaffe auf unb mad)t fie 
loder. Sei gu langer ©ärung gef)t ber SBeingeift in ©ffigfäure über, bafjer 
baS faure Srot. Sie Sadl)i|e muß beStjalb redf)tgeitig bie ©ärung unter» 
bred)en. §iebei berflüd)tigen fid) bie Kofflenfäure unb ber Sßeingeift nebft 
einem reid)Iid)en Seil beS gugefefrten SBafferS. Sie Suftblafen erhärten in 
ber §i|e gu hohlen Räumen unb bleiben feft. gu fd)toad)e |>i^e unb gu 
toäfferiger Seig laffen baS fd)neEe Erhärten ber Slafentoänbe nid)t gu, fie 
faßen bann gufammen, unb baS Srot toirb fd)Ied)t. 

Sie Stufloderung beS dRefilteigeS gefd)iel)t nid)t immer burd) ©auerteig 
ober §efe. Sei biSfuitartigen Sorten u. bgl. finbet baS bnrd) bie Suft ftatt, 
bei Sutterteigen ift e§ bie Sutter, toeldje bie Seigjd)id)ten auSeinanberbringt. 
Seiberlei ©ebäden fehlt bie Umtoanblung ber ©tärfe, fie finb fd)on beStoegen 
nid)t fo gefunb ioie bie gegorenen Srotforten. SaS Saden in Sutter ift and) 
ein gertigmad)en eines SeigeS in toafferlofer öi|e. HeberaG ift baS ©nbgiel 
be§ SadenS eine braune Krufte unb eine gleichmäßige geloderte Krume. 

Ser Sertoenbung bon Speifereften foll bie §au§frau große Slufmer ff am* 
feit fdjenfen. ©S ift nicht gleichgültig, ob ein ©peifereft 2—3 Sage int ©peife» 
fd)ranf ftef)t, um bann, toenn er nicht mehr gu gebrauchen ift, enblicf) toeg» 
getoorfen gu toerben. Sa läßt fid) mamheS erffiaren. Sille ©heiferefte füllen 
möglidjft frtfd) toieber gur Sertoenbung fommen, fei e§ in neuer gubereitung 
als ©uhht/ grifanbeHen, ©afat ufto., ober einfach Idlt ober aufgetoärmt. 
©erabe als grifanbellen (ffeine Küchlein) laffen fid) ©emüferefte, SRetS ufto. 
auSgegeichnet bertoenben unb ergeben bann toieber ein gutes Hauptgericht, 
gn ben Kocfjregepten finbet fidf» mancher HintoetS über baS Serarbeiten boit 
©peifereften. 

SaS ©algen ber ©peifen foll mit Sorpdjt gefchehen. ©in SJIaß ift nic^it 
immer gut angugeben unb ift au<h nicht nötig. SOian fafgt guerft toenig, prüft 
bie ©peifen auf ©alg unb ©efdmtad unb toirb burch llebung leicht gurrt guten 
gief fommen. „Sine gute Köchin merft eS in ben gingerfpi|en, toie biel ©alg 
noch nottoenbig ift," fagt man. Stuf eines möchte ich bid) befonberS aufmerf» 
fam machen: SJteift toerben bie ©peifen gleich mit bem nottoenbigen ©alg 
aufs geuer geftellt. ©ine SluSnahme machen bie .öülfenfriid)tc, alfo ©rbfen, 
Sopnen, Sinfen ufto. Siefe SluSnahmen gaben mir bie Anregung, auch 
anbere ©peifen erft gu folgen, toenn fie halb toeich toaren, unb ich h a ^ e babei 
bie Erfahrung gemacht, baß faft alle ©peifen fdjnellet toeich toerben, toenn 


102 


£>a§ ©oljen. — gadjauabrüde in ber $fid)e. 

matt fie niept in gefallenem SBaffer todjt. 9teiS=, ©riefen SElaiS», §aferfuppcn 
unb SBreic, ganj befonberS aber alle £ülfenfrücpte, aucp gleifcp, tnerben erft 
gefaben, tnenn fte halb meid) finb. ... _ 

©etnüfe braudien bebeutenb toeniger Sala, tnenn man fie in iprent Safte 
mit toenig SBafferjugabe bämpft, als menn man fie borper ablocpt. pr 
ntancpe Speifen, 5 . 33. 33rattartoffeln, Spiegeleier uftn. uftn. ift eS gut, baS 
Salä fein au reiben, bebor man eS an bie Speifen gibt; aud) baS Safelfala 
reibt man fein im pijlaernen Saläreiber, epe man eS in bie Salabücpfe gibt. 


gad)öusöröcfe In fcer Küd|e. 

Slbbrentten, Slbbätnpfen: 33erbiden einer i'iaffc unter beftänbigem diübreit 
über geuer, bis fie fiep bom 2opf loSlöft. 

Slbbrüpen, 33lancpieren: hierunter berftept man, Seigtoaren, Stets, glctfcp 
©etnüfe u. a. in foepenbes SBaffer ju legen, e§ jum Sfufiocpen iommen au 
taffen unb bie Einlage bann auf ein Sieb a« fd)ütten. dcamentlicp glcifcp 
unb ©emüfe tnerben bann rafcp ttoep mit taltem SBaffer überfpült. Slucp SteiS 
unb Seigtnaren tnerben Mt überfpült, tnenn fie niept fogleicp bertoenbet toer» 
ben, fonft lieben fie aufammen. 

Stbbämpfen: f. Slbbrennen. 

Slbfetten: 2tbfd)öpfen beS getteS, baS fiep auf ber Dberfläcpe bau Suppen, 
Saucen uftn. bilbet. 

Slbpauten: Stbaiepen ber Saut bon ropem gleifc^. 

Slblijfdjen, 2>eglafteren: dingebratenem ober Slngebämpftem, befottberS 
toeifj geröftetem dJiepl gtüffigieit (SBaffer ober gleifcpbrüpe) äugrefaett. 

Slbfcpäunten: Sen fiep beim &od)en bon gteifepbrüpe, grueptfäften uftn. 
bilbenben Scpaum mittels eines SdpaumlöffelS abfepöpfen. 

Slbüepcn, 33inbcn, Segieren: Suppen ober Saucen mit Eigelb, ioelcpeS je 
naep Slngabe mit ettoaS dtapm, Sßein ober falter gteifepbrüpe angerüprt 
tnurbe, binben (auf ein Eigelb 1—2 Eplöffel f^lüffigfeit), tnobei bie locpenbe 
Suppe ober Sauce, bamit fie niept gerinnt, anfänglicp gana langfam unter 
beftänbigem dtüpren beigegoffen tnirb. dluS bemfelben ©runb barf aucp baS 
dlbgeaogene ober Segierte nidjt ntepr foepen. 

Slfpil: f. ©aderte. 

au gratin: f. ©ratinieren. 

SluSbaden: EttoaS in gett fcpmimmenb braun baden. 

5Bain=marie, SBafferbab: 3ft eine eingetoepte Sauce aunt Stuftragen a« 
früp fertig, fo fept man fie ins 33ain=marie, tnenn man leinen Setbftiocper 
pat. SaS S3ain=marie ift ein ©efäjj mit peipem SBaffer, in toelepeS man baS 
Saucengefäfj einftellen lann. SoE eine Sauce in 33ain=marie abgerüprt toer» 
ben, fo barf baS SBaffer in lepterem nur leife foepen. pt offenen 33ain»marte 
ift öfteres Umrüpren einer fertig eingefteEten Sauce a«r S3ermeibung bon 
^autbilbung erforberlicp. UebrigenS lann bieS burep UeberfüEen mit Straft» 
brüpe, ©tace, fitper 33utter bermieben tnerben. Selbftberftänblidj tonnen 
Saucenrefte toieber im 33ain=marie aufgetnärmt tnerben, fei eS im offenen 
auf fleinem geuer, baff eS niept böEig 511 m Sieben tommt, ober in gefcplof» 
fenem im Selbfltocper. — geine 33utterfaucen finb ftetS im offenen SSatu» 
marie au bereiten. Slucp Sßubbinge tnerben im SBafferbabe getoept. 

S3arbteten: Statt 2Mb, ©eflügel unb anbereSgteifcp au fpiden, tnirb eS 
mit bünnen, ropen Spedfcpeiben belegt, bie mit 33inbfaben feftgebunben 
tnerben. 
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33ei$en: f. Marinieren. 

SBinben: f. Stieben. 

33land)ieren: f. 2 lbbrüben. 

23raifieren: ©beifen tn einer Dambfbrübe bämbfen. 

93rö3ntelt: ©eriebeneg SBeifebrot, Sßaniermebl. 

©onftmtntee: 35raune gleifcbbtübe. 

©roquante: ©ine gudermaffe mit Manbeln. 

©routonS: $n gett ober Del gebadene, bünn gefcbnittene 33rotfdE)nitten 
3 um ©arnieren bon gleifcb nnb ©emüfe. 

Santbfbrübe: f. SBraifieren. 

2>ömbfen (fünften): SangfameS ©armacben bon Steifen in toenig 
glüffigfeit. 

2>eforieren: f. ©arnieren. 

$reffieren: 93or ber Zubereitung einer Steife i^r eine Ijübfdje $orm 
geben; befonbetS bei ©eflügel. 

2)ur^baffieren, 2)urd)ftreidben: @ttoa§ burdE) ein ©ieb, SudE) ober Sßafficr* 
mafcf)ine ftretdjen ober gieren. 

$nrd)rübren: ©ine Maffe fo lange rühren, bi§ fie gleichmäßig burdE)* 
einanbergemengt ift. 

2>urd)fieben: f. Dutcbbaffieten. 

Surdbfireidben: f. Dnrdjlpaffieren. 

ßiniodEjen: SDünnflüffige Säfte burdE) anbaltenbeS Soeben berbiden. 
garce: $eingebadte MifdEjung bon gleifdE) ufto. mit berfdjiebenen Zutaten 
jum füllen bon hafteten, $Ieifd) nnb ©emüfe. 

Karrieren: ©infüllen ber garce in bie bap beftimmte ©beife. 
grtfaffee: $n ©tüde gefdE)nittene§, gebämbfte3 gleifcb bom Salb, £>ul)n 
ufto., ba§ in einer meinen ©auce 3 U Sifd} gegeben toitb. 
gälten: f. freieren. 

©alterte: Stfbif, ©elee, ©nl^e. 

©arnieren: ©Reifen ber^ieren, beforieren. 

©elatine: Seim gum ©teifma^en bon ©ul^en, ©remen. 

©tace: SideingefodE)te gleifdt)brübe ober QuS, and) eine Mifcbung bon 
©itoeiß, Zuder nnb betriebenen gruebtfäften. 

©lafteren: ©ine ©beife fd 6 )ön glän^enb machen, ©in traten 3 . 95. toirb 
mit feinem feft eingefod£)ten ©aft bor bem 5tnrid£)ten fo fleißig begoffen nnb 
bamit über 3 ogen, baß er glän 3 enb fruftig toirb. 2ludE) Sartoffeln, 3ft>te&eln 
nnb Saftanien toerben in fur 3 eingefo^tem, braitnem 3 u ^ et fi ru: b glcifiert. 
Sorten unb 93adtoerf überlebt man mit befonber3 b et 9 e Mft en ©lufuten. 

©ratinieren: ©ine ©beife nodE) 3 um Ueberbaden ift ben Reiften Dfen 
fteßen. ©ie folt „au gratin“ b. b- im SSratofen nocß eine fdf)öne braune 
Stufte bolen. 

^afcfjee: ©erid^t bon feingebadtem gelochtem gteifdb* 

§or§ b'oeubre: Sßtfante 93orfbeifen bon gifdj, gleifdß, ©i ufto. 3 um Slbb^ 
tit anregen. 

ftarbtntere, ä la (auf beutfd): nad) ©ärtnerinnenart): gleifdjftüde ab* 
toedbflungStoeife mit berfdEnebenen ©emüfen umlegen. 
gu3: Slare, fräftige braune gleifdf)* ober 93ratenbrül)e. 

Salbamten: Sutteln, ©efröfe. 

Stören: ®a§ Slären bon gteifebbrübe unb ©ul 3 en toirb baburdj.er* 
reicht, baß man einige ©itoeiß famt ben borget gereinigten 3 erbrüdten ©ier* 
f^alen mit ettoa§ Sßaffer gerflobft, ettoa§ fyifae 93rübe bamit anrübrt, unter 
Xtmrübren in bie fod^enb 93rübe fd^üttet unb biefe unter ttmrübren 
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auf ben ^odjgrab bringt. 2 Benn bie ©Reibung borgegangen, läßt man bie 
Sörü^e burd) eine in heißem SBaffer gebrühte ©erbiette laufen. 

Srotetten: Sn gett gebadeneS Steif 4 gif cf) ober ©emüfe, baS man jubor 
in einen SluSbadteig getauft ober in ©i unb SBröSmelt umgetoenbet fiat. 

Säte: gum ©inqötetn ju berinenbenbe ©at§brü^ie. 

Segkren: f. Stb^iefien. 

SRarinabe, 23eije: ©aure SBrii^e au§ ©ffig ober faurem 2Bein mit ber» 
fdjiebenen ©etoürjen. Sie bient jurn Seiten. 

SKatinieren, Seiten: ©inlegen bon Steifet) nnb giften in eine SBeige. 

9Jtat)onttaife: Äalte, biete Delfauce; auch eine Slrt ©alat bon Steifet) ober 
Sifct) mit SRahonnaife überzogen unb bann tjübfet) berjiert. 

' panieren: ©miauten bon Steifdjftüden ufm. in verquirltem ©i, SKilcf) 
ober verlaffener 33 utter, unb ba§ barauffolgenbe llmioenben in ißaniermet)! 
ober 33rö§meli. 

Sßaffkren: f. Durchßaffieren. 

Rochieren: fietje im IRegifter: Verlorene ©ier. 

SanbmicßeS: Dünne, mit Steift belegte Srotfcfmittctjen. 

Saucieren: ©ine Steife mit ©auce übergießen. 

Sautieren: ©armadjen bon bünnen ©dfeiben ober Sitet bon Steifd), 
Sifd) ufm. in Sett ober Del über fdmettem Seuer. 

Schalotte: kleine franjöfifd)e Smiebel jum Sßürven bon ©aucen unb 
©pcifen. 

Soufflee: StuflaufffJeife. 

Seiden: ©ingiet»ert bon bünnen @f>edriemen in Steifetjftüde mittels ber 
©bietnabet. 

Sranfdjen: ©djeiben, 3 . 33. Steifdjfcheiben. 

Sranfdjkten: 3erfd>neiben ober ^erlegen ober 33orfcf)neiben bon Stetfeh 
unb ©eflügel. 

SBinaigrctk: ©ffigfance. 

33ol=au=bent: hoffte, blinbabgebadene ißaftete au§ SSnttertetg. 

SBaffcrbab: 33 ain=marie. 

^erlegen: Steifet)- Sßitb, ©eflügel, Sifct) in Seile jerfdjneiben. 

(Einige ijairtferttgtetten in 6er Küdje. 

93 u 11 e r to e i ß rühren. ©ier unb 33utter laffen fiel) nur bann innig 
miteinanber berbinben, menn ledere jubor ju ©ahne gerührt mirb. Um baS 
*n erteilten, muß man fie im 103ifctjungggefäfv, in bern ber Seig ufm. gemacht 
tberben foEt, an bie Sßärme ober auf heißeS ÜBaffer fteHen, bis fie meid) unb 
»um Seil etmaS flüffig ift. ©ie mirb gerührt, bis fie bie Äonfiftenv bom ©i= 
Dotter erreicht hat. 9tun fann ein ©igelb nad) bem anbern ohne Sftühe anfS 
innigfte mit ber SSutter berrührt merben. ©tarf tonifdje ©efäße, b. h- unten 
enge, nad) unb nach fid) ermeiternbe ©efäße finb für baS SInrühren mit bem 
^Rührlöffel am bequemften. , 

©imeiß bom Dotter trennen. DaS Stennen beS ©imetßeS bom 
©igelb ift möglich, inbem man baS ©i am tRanbe ber baS ©imeiß aufnehmen* 
ben ©d)üffel gerfdqlägt, unb jmar fo, baß man in ber SERitte beS ©ieS, ber 
SRunbung folgenb, eine ©Gramme einfclqtägt. UtSbann bridEjt man bie ©djale 
forgfältig entminet. Durd) hinüber* unb §erübergleitenlaffen beS DotterS 
bon ber einen ©ihalenhäffte in bie anbere läßt man baS ©imeiß ablanfen. 
©S barf lein Sroqfcn ©igelb in baS ©imeiß tommen, fonft gerät ber ©dfnee 
nicht. 


(Einige §anbferiigfeiten in ber ßücf)e. 
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© i m e i f; 3 u © d) n e e f d) I a g e n. 2BiH man ba§ ©imeift 3 U ©d)nee 
fd)Iagen, fo gibt man e§ au§ bem ©i in eine falte, etma§ tiefe, toeite ©Rüffel, 
bümit man einen meiten @d)mung neunten fann. Sann fügt man eine ^ßrife 
2 al 3 bei unb fcfjmingt e3 mit §tlfe bet ©cfjmingtute (@ietfd)minget) ftet§ 
nad) einet 5Rid)tung f)in, juetft langfam, bann imrnet fdjneHet, fo lange, 
bis ein fteifet, Dom (Sefäft abglitfdjcnbet @d)aum entfielet. Qn faltem ^Raunte 
gelingt ba§ ©d)neefd)Iagen beffet al§ in matmem. 

©ietfd)neemifd)enmitbenSeigen foll immet ted)t tootfidjtig 
unb langfam gefd)ef)en. Set @d)nee mttb butd) ben Seig gezogen, butd; 
Icid)te§ SBenben unb ©eben mit bem Seig betmifd)t, ja nidjt etma butd) 
fd)nelle£ SRüIjten, ba et fonft gufammenfällt. 

© i e t füaten. Sei S^efrten, bie 3 iemlid) Diel ©iet (4—8—10) 
botfd)teiben, fönnen gan 3 gut 1—2 ©iet meggelaffen unb butd) Sßaffet etfe^t 
metben. SRaft gilt bie ©ietfd)qle. 

©iet in atmen. Saite gan^e ©iet fönnen mit matmen Seigmaffen 
nid)t gut fcetbmtben metben, in foId)em $alle mätrnt man bie Siet butd) 
©inlegen in matme§ SBaffet, in bem man fie 1 U ©tb. liegen lafet, fo baß fie 
butd) unb butd) matrn metben. 

31üf)ten unb 28 e n b e n bet ©Reifen. ©oK ba£ 5RüI)ten beim 
So^en ba§ SInbtennen behüten, fo ift ba§ 3 U Soben (Steifen unb an biefem 
2lbftoßen einetfeit§ unb anbetfeitS bie fd)nedenfötmige» Semegung Don bet 
SRitte bem 9Xanbe 3 U unetläßlid). SefonbetS beim SRöften ift bie fd)neden* 
fötmige Semegung unb ba§ 3 U Soben unb an bie 28anb (Steifen ©auüt= 
bebingung. SBie jum Seil beim SRöften, fo fommt and) mef)t ein SBenben 
unb ein ©eben, al§ ein 9WU)ten bet 2Raffe bot. Sa§ 3tül)ten mad)t bteiig, 
gteift man abet an bet SBanbung fad)te nutet, fo baß bann beim ©eben bet 
SQlaffe mel)t ein 2 Iu§einanbetfaIIen betfelben be^medt mitb, fo fd)abet ba§ 
meniget unb bod) gel)t eine 9ttifd)ung bot. 

(S t i e ß=, 9 R a i §*, 31 e i § f p e i f e n fann man Ieid)t bot bem 2 Inbtenncn 
obet 2 lnfit 3 en an ben Sßfannenboben bemalten, menn man fie, menn fie ein* 
mal. fod)en, auf gan 3 fleinem $euet ^ugebedt meid) metben läßt. Sei (Sa§* 
feuetung 3 . S. ift e§ gan 3 gut, menn man bie glamme einmal etma 5 bi§ 
10 2 Rin. gan 3 au3btel)t unb bie ©peife nut auf bet Reißen ©etbftelle meitet* 
fod)en läßt. $Ran übet 3 euge fid) nut babon, baß bet $nf)alt and) oI)ne gfeuet 
gan 3 gut einige 9Rtn, meitetfod)t. Steie, 2tei3 quellen fo fel)t gut auf. 3ftan 
3 Ünbet bann nochmals an, Iöfd)t abet 5 Sftin. bot bem 3Intid)ten miebet, 
obet fteHt bie Steife gut 3 ugebedt bom freuet an matme ©teile. Sluf biefe 
SBeife löft fid) beim änti^ten alte§ gut bon bet Pfanne, unb man füatt geit 
beim Sfcinnenteinigen unb Stennmatetial. ©elbftfodjet obet in bet 
Sodbfifte fi^en biefe ©Reifen nid£)t an. 

^afelnüffe f ä) ä I e n. 9Ran gibt fie auf ein Sadöled), fdfjiebt ba§* 
felbe in ben I^et^en Ofen, jebod) nic^t 31 t lange, bamit fie nic^t gelb metben, 
fie btaudjen nut ted)t etf)i^t 3 U fein. Sann nimmt man fie \ )etau§, bedt 
fie mit einem biden ©ad obet Sede ufm., Iä|t fie batuntet etma 10 9Ktn. 
SRun teibt man bie §afelnüffe 3 mifd)en ben Rauben, bie ©aut betfelben löft 
fid) fe^t leidet, man I)at nut nötig, bie meinen ©afelnüffe f)etau§ 3 ulefen, obet 
bie leidsten ©djalenputd^en meg^uHäfen. 5Iud6) in einet $fanne nutet fott= 
mäl)tenbem SRü§ten fönnen ©afelnüffe etl)i^t unb bann gleid) beljanbelt 
metben. 

©afelnüffeglafieten 3 um (Satnieten Don Sotten. Sie benötigte 
9InjaI)I ©afelnüjfe mitb gefd)ält (f. oben), mit 2 Söffel ^udet unb 1 fl. Söffe! 
SBaffet in einet töleffingüfanne fo lange getöftet, bi§ bet btaun ift unb 
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bie §afelnüffe bamit überzogen finb. Erteiltet, löft man fie boneinanber unb 
bertoenbet fie. 

SR a n b e I n f cp ä I e n. Sie iOcanbelfetne tnetben in einem ©efepirr 
mit foepenbem SSSaffer übetgoffen unb einige 2ßin. pgebeeft. Sann brüeft 
man bie Serne au§ ben braunen f>äuten, toäfcpt unb troefnet fie. 

SR a n b e l n unb a f e l n ü f f e reiben. Sieg gefdpiebt am fdfnett» 
ften unb beften mit ber tReibemafcpine. Sie Sterne merben perft getoafeben 
unb mieber getroefnet. Ober man reinigt fie, inbem man fie in einem groben 
§anbtucp püfepen ben §änben reept tüchtig reibt. 9Ran acfjtc ja barauf, baff 
feine ©dpalenteüe in bie tReibemüple ober in bie gu paefenben Seme fommen. 

äRuff man fie im SRötfet ftofjen, fo müffen fie Ieicpt mit Eitoeiff, 5Rum, 
Sirfdp ober Staffer, je nact) ber SSertoenbung, befeuchtet toerben; trotfen ge= 
ftofjen toerben fie ölig. SSemtpt man SRetallmörfer, fo fei man toegen ber 
©rünfpanbilbung fepr üorficfjtig, bie Slrbeit barf man bann niept unterbrechen 
unb bie Seme rtic£)t im SRörfer laffen. 

tRofinen, Sultaninen, Steinbeeren reinigen. Sie 
SSeeren toerben gut erfefen, ätoifcfjen ben §änben gerieben, baff bie ©tiefe ab» 
fallen; bann mäfdpt man fie in bielent Staffer, bamit bie ©tiefe abgefepmemmt 
merben fönnen. Sie Steinbeeren merben meift jerfepnitten unb bon ben 
Semen befreit. ÜJfan giefft an SRofinen unb Steinbeeren f)eifje§ Staffer unb 
fann fie einige geit fiepen faffen jura Slufquetlen, ober man troefnet fie auf 
einem Sud). 

Merlei Kod)oorräte uttö 3»töten. 

E§ bängt mancbmal bon einer Sfeinigfeit ab, eine Steife ganj munb» 
gerecht fertig p foeben. Sflferfei Singe, bie ficb Ieid£)t borrätig halten laffen, 
leiften bann treffliche Sienfte, trenn beim Slbfocpen unb gertigmaepen be§ 
Effen§ bie $eit fnapp ift. Slud) läßt fiep mancpe§ bermenben, ba§ fonft un= 
benüpt pgrunbe gebt. 

SWeblf^tbihc «nb ÜJieblröfti fönnen in SSorrat bereitet merben. §iep 
nimmt man für bie ÜReplfcbmibe 2 /s S3utter, 3 U SRepl, b S3. auf 60 g SSutter 
90 g SRepl, pr ÜReplröfti aber auf 50 g gett 100 g 9Repl. Sie fertige PRaffe 
mirb bom $euer gehoben unb ba§ ©efäff rafcp in falte§ Staffer gefteKt, mobei 
fortgerübrt mirb, bis bie Sipe ettoaS nadjläfgt. Stad) mehreren ©tunben, 
menn bie SRaffe fteif unb falt ift, mirb fie in ein reines mit Sedel berfebenes, 
irbeneS ©dpüffeldpen auSgeftocpen. Stuf 11 ©uppe rechnet man burcpfcpnittlicb 
50 g. Qn focpenbeS Staffer gelegt, fdpüljt fie bon felbft unb fann leid)t 
glatt berrührt merben. 

SteifjeS unb braunes trocfencS Röftmcpl. S3eiberlei im SSorrat p holten 
für ©aucen uftn., ift fehr empfeptensmert. 2Ran röftet am beften in ettoaS 
biefbobiger Eifenpfanne. Ser SSoben ber Sßfanne mirb pm SRöften nur mit 
fo biel gelt betrieben, bafj bis p ihrer gehörigen Erpipung fein lleberfcpuf; 
an f^ett fiep geigt, $n jebem §aEe füllte baS SRepl gefiebt in bie Sßfamte 
gegeben merben. 3 U einer Röftung nehme man pöcpftenS ein palbeS Silo 
SRepl. 

a) St e i p e § SR ö ft m e h l. Sa§ eingefepiittete 9Repl mirb mit flachem 
fpoljfpatel jemeilen grünblich niept nur bom Sßfannenboben, fonbern paupt» 
fachlich auch bem Ranbe ringsum folgenb abgeftofjen. SDian röfte anfänglich 
bei etmaS ftärferer flamme, jeboep foll e§ nicht anbrennen, ^ft aber baS 
SRepI bureb unb burd) peifj, fo fepraube man bie glntnnte prücf ober bc= 
fepränfe baS öerbfeuer. Sßei gehöriger S3efcpränfung ber Sipe gelingt bie 
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trocfene Sftöftung ofyne beftänbigeS ffiöfeeifeht. Sftatt forge nur, baf}, toetut 
nötig, bie am 9E3oben ftärfer erpißte 2Jcaffe abgeftoßen unb untermifdpt merbe. 
93efonberS pat man barauf 5 U acpten, bafj fiep bilbenbe Knollen immer mieber 
jerbrüdt merben. SßeißeS bRöftmef)! ift fertig, meint eS burcp unb burd) fo 
ergibt ift, baß eS anfängt ju bämpfen unb ben 33adgerucp annimmt, opne 
einen gelben Stnftug ber garbe. SJian pebt eS bom geuer, rüprt eS um, bis 
fiep bie große §iße Oertoren pat, fcpüttet eS auf reineS $ßapier, breitet eS auS 
unb läßt es unter mieberpottem SBenben erfaßen. 

b) SSrauneSdiöft nt e p t. Sie toeiße dtöftung bebarf nur einer gort* 
feßung bi§ jur peßbraunen gärbung. gür Suppen hingegen barf baS Stießt 
bunftere gärbung ßaben. SaS bom geuer gehobene ißöftmeßl mirb gteicp 
beßanbett mie meißeS ßtöftmeßl. Siefe ertalteten dtöftmeßte merben burd) ein 
feines Sieb gegeben unb in 93Iecßbücßfen moßl berfcßtoffen an trodenem Orte 
aufbemaprt. 

©efenmeßt bereitet man, inbem man gutes Stießt mit 1 S<ßäcßtelcßen 23ad= 
putber mifcßt unb 2 —3mat burcßfiebt. gn gut fdjließenber 93ücßfe fann man 
eS in Vorrat palten. 

SSröSmett, als Erfaß für 9ßanietmeßl, jum Slbfcpmät^en bon altertet 
Speifen, pr Bereitung bon Suppen, pm panieren bon Äotetetten ufm. 
tonnen in jebem §auSpatt ßergefteßt unb in Vorrat gepalten merben. 93rot= 
refte, beren eS aud) bei forgfältiger SBertoenbung beS 93rote§ immer gibt, 
merben an ber Sonne ober in ber Dfenrößre gut gebörrt, mit ber Sttanbel* 
müpte gerieben unb in 93Iecßbücßfen aufbemaprt. 

Erbfenfcßalen, bie beim StuSpütfen bon grünen Erbfett abfaßen, merben 
im fdjon abgetüptten Sßratofen, ober im ©aSbratofen bei ganj ttcinem geuer 
gebörrt. Sic bürfen leicpt getbticße garbe annepmen unb merben troden 
aufbemaprt. SQlit einem gaben p einem 93 üfcßetcßen pfammengebunben, 
merben fie in ber ©ernüfe* ober gteifcßbrüße mitgefocßt unb geben ipr guten 
©efcßmad unb garbe. 

äknißepder braudpt man pr .öerfteßitng bon Eremen, ißubbing, 93ad= 
toerf ufm. gn ein gut berfcßtießbareS ©taS, 3 . 93. ein SonferbengtaS mit 
©taSbedet, gibt man ©rieß* ober SJteßtjuder, ftedt 1—2 Stangen 93aniße 
pinein unb ßätt baS ©taS immer gut berfcßtoffen. SSei ©ebraucß erfeßt man 
ben entnommenen guder. Sen 93anißeftenget erfeßt man, menn er fein 
Stroma mepr abgibt. 

gitronenpder. Sief er bilbet eine feine SBürje für mancperlei Speifen, 
3 . 93. füge Omeletten, 3ReiS= unb ©rießföpfli, grucptauftäufe, 93admerf ufm. 
unb ift leicpt in 93orrat ju palten, Stlan gibt ©rießjuder in ein gut berfdßiefj« 
bareS 5tonferbengtaS, reibt bon gereinigten gitronen, beren Saft bann in ber 
$ücße SBermenbuhg finbet, mit einem Steibeifen forgfältig baS ©etbe ab unb 
mifcßt eS mit bem guder. Siefer gitronenjuder erfeßt aucp mancßntal baS 
gitronat. 

©rangenjutfcr mirb mie gitronenjuder bereitet. 

Sarantet, braune gucfertöfung. 125 g öutpdcr merben mit einigen Söf* 
fein 9 Baffer begoffen, opne llmrüpren auf fepr tteinem geuer gefdjmotjett 
unb fo lange gefocßt, bis ber guder fcßmar 5 =braun ift unb tniftert. Epe er 31 t 
raucpen anfängt, begießt man ipn mit 1 / 2 1 tattern Sßaffer unb fodpt biefe 
gtüffigfeit 3 U bünnem Sirup ein. Sobatb er falt ift, mirb er in ein ©taS» 
fläfdjcßen gegeben, mopt berpfropft aufbemaprt unb jur gärbung bon Saucen 
ufm. bermenbet. 

gitronen. gum fofortigen ©ebraucß mäpte man tiefgelbe,^ meicpe gi= 
trouen, jum Stufbemapren eper blaßgelbe. Siefe midie man in Seibenpapier 
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unb lege fie an Kielern luftigem £>rt in einen neuen auftedjtfteljenben SReiS* 
befen. Slngefdjnittene 3 i t r o n e n galten ftcf) länget gut, toenn man 
fie in einem ©efäff in ©alj ftecft. ©tetilifierter ^ü^onenföft 
erfefjt mandjmat frifdje ^ittonen. (©tefje biefen.) 

effig. ©in boßfommen reiner, ftet§ gleicf) ftarfer ©ffig foßte in feiner 
£>an§f)altung fehlen. ©3 ift bon Vorteil, inenn ntan eine fleine ©ffiginage pat, 
nnt banxit bie Prüfung borne^nten ju fönnen. ©in guter ©ffig barf nur 
2 1 U ©rab ©ffigfäure enthalten. $ft er ftärfer, fo rnufe man ifm berbünnen. 

a) 335 eineffig. 9)ton fäuert ein ©ffigfafe ober eine ©trof)fIaf<ä)e mep* 
rere 3JtaIe mit gutem ©ffig burd) unb läfet fie inieber eintrodnen. ®ann giefet 
man 1 h 1 guten, inarmen ineifeen ober roten SSeineffig hinein, füllt bi§ auf 
ben bierten ®eil ber glafdfye tnxt geinöf)nlid)em, inarmem, ineifeem ober rotem 
Sanbinein unb fteüt fie, mit einem pfropf au£ eingebundenem ©alw berfe^en, 
an bie ©onne, im Söinter aber in bie $ftäl}e be§ £)fen§ (15—18 ° R), inirft 
bor^er nod() ein ©tücf inarme§ ineid)e§ 33rot, mit ein paar ^3fefferförnern 
beftedt, hinein, um eine ©ffigmutter wu erhalten. — Schneller inirb ber ©ffig 
fertig, inenn man ben 2Öein nid£)t auf einmal, fonbern täglidE) eine $lafd}e, 
inenn rnöglid), ^ubor an ber ©onne ober auf bem Ofen erioärmt, tjin^ugibt. 
— Qnm ©ebraud)e man bon $eit wu $eit ©fftg in glafdjen ab unb 
füßt inieber inarmen 3Bein nacf). Slßjäljrlicf), am beften im fjrüfjialjr, mufe 
bie ©ffigmutter forgfältig gereinigt inerben, inenn man immer einen guten 
©ffig i )aben iniß. $u biefem gined fdjüttet man ben ©ffig forgfältig in ein 
reinem ©efäfe, bie ©ffigmutter ebenfalls in eine ©cfjüffel, ffmlt bie ©ffigflafc£)e 
gut au£ unb gibt bie mit reinem SBaffer geinafcf)ene ©ffigmutter unb ben 

* ©ffig inieber hinein. Sllte, fjart geinorbene ©ffigmutter entferne man. 

b) ©ftragpn = ©fftg. 3Jtan nefjme 1—2 ©tengel ©ftragonfraut unb 
ftede fie in eine $Iafcf)e mit abgewogenem ©ffig. 9Jian fann an ba§ gleite 
$raut nochmals ©ffig geben, $ür grüne ©alate befonberS beliebt. 

c) Obfteffig — au§ fog. SLRoft — inirb auf bie nämlidfee 2lrt bereitet 
tnie SBeineffig. ©benfo 33 i e r e f f i g. 

d) Obfteffig bon unreifem 0b ft ober $ a 11 o b ft. $n einen 
©teintobf ober gäfed)en gibt man fo biel werquetfd)te§ ©teinobft ober 5?ern* 
früdjte, bafe ba§ ©efäfe wu 3 U bamit gefußt ift. 9Jtan fteßt e§ in einen inarmen 
9taum, fo bafe e§ nidjt unter 15 0 Sßärrne Ijat. ®arauf giefet man 25—30 0 R 
inarmeS SBaffer baran unb läfet ben Qfnljalt gut au£gären. ©obaun inirb er 
abgewogen 'unb filtriert. Stuf je 5 1 inirft man 5 g *ßrefef)efe unb ein Heiner 
©tüdd^en ioarmeS ©djioarwbrot hinein. §ierau§ foß fid) nad) unb nacf) bie 
©ffigmutter bilben. ®a§ ©efäfe inirb fo bebedt, bafe nod) etina§ Suftwutritt 
möglich ift. 2ln inarmem Orte inirb in ber $eit bon 3—4 Sßocfjen ein guter 
©ffig gebilbet, ineldEjer in fjlafdjen abgewogen inirb. 

e) ©beifeeffig a u § fonwentriertem ©ffig. 2ftan gibt in 
eine Siterflafd)e 1 Seelöffel 3uder unb Vs dl realen, auf 50% fonwentrierten 
©ffig unb füßt fie banad) mit ftar! abgelocfßem, nun lauem Sßaffer. SKan 
fRüttelt ben $nf)alt unb ftellt i^n mit fein burdf)löd£)ertem ^a^ier berbunben 
an bie SBärme. 3 U S5urgunbereffig nimmt man wum fonwentrierten 
©ffig ± / 4 1 3Surgunberioeht, wu SBeifeinetneffig 1 U 1 ineifeen SBein unb 
füßt bie gtafdfee banad) mit SBaffer. 

©ettf* 9Jian lauft i^n fertig wubereitet in guten Seben§mittelgefdE)äften 
ober bereitet if)n felbft au§ ©enfme^l ober ©enfpuiber, ba^ in beliebigem’ 
Duantum mit gutem ©ffig feinem 93rei angerü^rt inirb. SBer ben ©enf 
ineniger fd^arf liebt, fann aucf) w^r Hälfte ©ffig unb SBeifeinein, ober nur 
Söetfeinein nehmen. 
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Stncn guten Senf bereitet man au§ 100 g toetftlicfiem unb 50 g grün» 
licbgelbem ©eitfmeljl. SBeineffig toirb mit menig 3 u ^ er r 1—2 teilen unb 
einer {[einen 3 toieM aufgelöst unb mit biefer glüffigleit ba§ gemifdjte 
2 enmte£)I ungerührt. 

ßine Heine 3ugabe bon Dltoertöl madjt ben ©ertf feiner. audj Sir. 155. 


3uberettuitg ber Kodjfette. 

(Sine gute §au§frau toirb e§ fid) nicht neunten taffen, ba£ $od)fett felbft 
3 ugubereiten. 

©infoebert bet SSuiter* ©ute ©todbutter fe^t ntan in einem fo großen 
©efäfee über ba§ geuer, bafe beim Slnffteigert ber SSutter toenigften3 nod) bie 
Salfte be§ 91aume3 frei bleibt. Unter öfterm Umrübren unb Slufgieben läfet 
man fie auf gutem geuer fo lange fieben, bi§ fie Har ift unb im eifernen 
Äodjtöffet ohne toeitere§ fortfodjt, toemt man ettoa§ babon au§fd)öf)ft. Sll§* 
bann ^ebt man fie bont geuer, unb läfet bie !tare ©cbmelgbutter fo toeit 
abfüblen, bafe fie in bie in beifeem Sßaffer ftebenben ©teingutgefäfee abgegoffen 
toerben fann. Damit bie SSutter nid)t griefeig toerbe, mufe fie big gum ©r= 
falten öfter umgerübrt toerben. Sie Sö^fe toerben mit ^$af)ier berbunben 
unb an trodenem füttern Orte aufbetoabrt. 

Butter unb Dlibenöl a(g Sodjfett 3 U öer na ^ obigen Angaben ein* 
gefod)ten beifeen ^Butter gibt man nad) belieben mehr ober toeniger Äocböl. 
Sag Del toirb and) erbiet unb eine gbneöel ober ein Styfel barin gebräunt, 
bann giefet man eg, ein toenig abgefübß, in bie S3utter unb rübrt bie 
9 ftifd)ung big 3 um ©rfalten bie unb ba gut burd), bamit fie nid)t griefeig 
toirb unb fid) gut binbet. $e nad)bem man mehr ober toeniger Del gufe^t, 
toirb bag ilod)fett fefter ober freierer; man fann gang gut bdtö SSutter unb 
halb Del, alfo auf 1 kg SSutter 1 1 Del nehmen, unb je nad) ©efd)mad 
aber and) Weniger. Sieg ergibt ein febr guteg unb ergiebigeg $od)fett. 

©ine gute 2 Kifd)ung täfet fid) audj berfteßen aug Sutter unb ^3 a I* 
min; Riebet ift eg gut, bag ^alntin 3 U fd)tnelgen unb gu erbten unb gut mit 
ber eingefoefeten SSutter gu bermifd)en. 

Dltbenöl alg ©rbi^teg Del ober fd)on einmal gum SSaden ber* 

toenbeteg Dlibenöl fann and) gang gut ohne SSüttergufah gu aßen ©Reifen 
bertoenbet toerben. Del ift bag befte $ett gunt gifd)baden. 

©rbnufeöl (Sfrad)iböl) ift bißiger alg Dlibenöl, aber gu Sod)gtoeden aug* 
gegeidjnet unb burd)tüeg gleich toie biefeg gu bertoenben. 

Sßn6rofta*0et, ein unter biefer Sttarfe in ben §anbel gebradjteg ^Srobuft 
aug ©rb* ober Slracfeibnüffen, bot fid) big je^t and) gut betoäbrt. 

©infodfeen beg üRierenfetteg* 2 _kg fcfeöneg Vierern ober aud) Seiftenfett 
toirb 24 @tb. in fo biel fri r 


unb bann mit fri 
gemalt, hierauf 


d^e§ 2 öaffer gelegt, bafe e§ barob gitfammengebt 
d)em SBaffer, biulänglid) ©alg unb ©ubb^toürge fiebenb 
'teßt man e§ bom geuer, läfet in ber SSrübe erfaßen unb 
fiebt lebtere babon ab. (Sa§ Stuffocben ift gtoar nid)t unbebingt nötig, aber 
man ergieß bamit ein bebeutenb feinere^ §ett.) Sa§ au§ ben ööuten ge^ 
brod)ene unb gerf(bnittene $ett toirb mit 1 U 1 4ßilcb über ba§ Leiter gefebt 
unb bebedt 15—20 9 ftin. gebärnpft. 3Jian fteßt e§ über 5ßa^t gtoifd)en gtoei 
beifee ©efafee in ben ©elbftfod^er. Sfm SJtorgen febt man bag Sod)en über 
^leinfeuer unter öfterm Umrübren fort, bi§ bie ©rieben beßgelb finb. Sa§ 
flare ^ett toirb ettoa§ abgefübß abgefiebt. 5UJan ftreut ein toenig ©afg über 
bie ©rieben unb röftet fie fnufberig. 
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ßinfodjen beS ©djtoeinefetteS, ©cf)ioeinefett toixb inte Sftiexenfett behau* 
bell. §tebuxd) toixb ganj tDeiße^, gexud)fxeieS ©chtoeinefchmalä exjielt. S3e= 
hanblmtg bex ©xieben ioie bei Sliexenfeit. 

©benfo behanbelt man ©ped, ©änfefett, ©Raffelt, Snochenmaxf u. bgl. 

23acffett* 2Bo man bom ©ebxaucpe xeinex Socpbuttex nnb bex fxifcpen 
33uttex bet bex ©peifebexeitung abfepen muß, fodte man <$ux SUHfcpung bex* 
fcpiebenex gettaxten fcpxeiten. V« SWexenfett, 2 U ©chioeinefchmal^ nnb 1 U 33ut* 
tex geben ein gutes 33adfett. ©in nod) beffexe^ 33adfett ttrixb ex^ielt, ioenn 
bon febex ©oxte gleicf) biel genommen ioixb. Hnftatt 35uttex fann and) gutes 
Del genommen ioexben. gux SSexbinbung [teilt man ben 33oxxatStopf in fyeU 
feeS SBaffex aufs geuex, gibt bon ben eingefocpten fetten h^u unb füllt 
fie jufammen ein. Sann bexxüpxt man fie, Iä|t fie exftaxxen unb f)ebt fie 
tooljl bexioahxt an txodenem Dxte auf. 

23acffctt ä« reinigen, Unrein getooxbeneS obex mit ixgenb einem ©exucpe 
bon bem baxin ©ebadenen behaftetes abgefühlteS obex exfalteteS ££ett ioixb 
in 33exbinbung mit anbexn heften, j. 33. 8Cbfdjöpffett ufbx, mit 1 I 2 1 h^feern 
Sßaffex begoffen unb aufs geuex gefegt. gallS baS $ett fd^tüäxglid^ ift, fe^t 
man and) ein fleineS ©tüddjen ©oba ju. 9Jlan läßt baS ^ufammen langfam 
fochen, bis Haxe 33Iafen toixft unb ruhig foxtfocht, ioobei man eS fort* 
mähxenb mit bem Schaumlöffel auf^ieht unb, toenn nötig, abfdjäumt. <©o* 
bann [teilt man eS bis ^urn folgenben Sag an bie Süf)Ie. Sex exftaxxte $ett* 
Indien toixb aisbann bom Glaube beS ©efäfeeS IoSgefcf)nitten, fo baf$ baS txübe 
3ßaffex abflieften tann. Sftun ftiixjt man ben $ettludf)en, fd)abt baS an bex 
untexn ©eite anhaftenbe Unreine babon unb focht baS gett mit etlichen 
büxxen ©xbfen, toelche bie geudjtigfeit boflenbS auffaugen, fo lange, bis eS 
toiebexunt ftill foxtfodjt. 

^anjig geworbenes Äoc^fctt reinigen, $u 500 g ranzigem gett (SButtex, 
fjfett obex Del) giefet man 2 1 fod)enbeS, boei^eS Sßaffex, in Welchem man box* 
hex 8 g bo^^ellohlertfaure^ Patron aufgelöft hat. STcachbem xed)t fxäftig buxd)* 
gerührt ift, läßt man bie SJHfdfjung boHftänbig exfalten, Worauf flüffig blei= 
benbeS Del xein abgegoffen Wirb, Wähxenb man exftaxxte gette oben abhebt. 
SaS gleiche Verfahren Wirb nod) jWeimal mit fodt)enbem SBaffex Wiebexf)oIt, 
febodf) ohne $ufah bon Patron. 3tuf biefe 2öeife laffen fid) ranzige gettaxten 
füx bie Bereitung bon ©Reifen unb jum 33aden Wiebex böllig brauchbar 
machen. 

©arbeüenbutter, 2—3 ©tüd geWafdjene, bon §aut unb ©xäten befxeite 
©al^©axbellen toexben mit 60 g fü^ex Suttex im 9JJöxfex gexftoften, bafftext, 
an bie ^ühle gefteüt nnb halb bexioenbet. 

^eringSbutter ioixb toie ©axbellenbuttex bexeitet. 2lnf einen §exing xedl)^ 
net man 125—150 g 33uttex. 

§exingS^ unb ©axbellenbuttex fönnen bexänbext ioexben buxd) 3 U 9 Ö ^ C 
bon ^ßfeffex, Safelfenf, ^Setexfilie obex anbexn gxünen Sxäutexn. 

§exinge obex ©axbellen toexben nux mit bex Saute eines §oxm obex 
©ilbexlöffels beaxbeitet. 33on 3JteffexfIingen befommen fie ben 90^etaH^ 
gefdl)mad. 

SrebSbutter. 9J^an bexioenbet htex^u bie bon ben ©(hioän^en befreiten 
©d)alen, bie ^üdenfd^alen unb bie ^ü^e mit bem SSxuftfnoxbel. SJian gibt 
baS alles gufamnten in eine Pfanne. Sie ©jhalen ufio. ioexben mit hittläng* 
lid) 33uttex gut ^exftoften unb fo lange gexöftet, bis bie 33uttex gxo^e, xote 
33Iafen ioixft. Sann giefet man 1—2 Schöpflöffel h^eS SBaffex obex beffex 
55leif(hbxühe baxübex, Icifjt adeS gufammen auffod^en unb fd^üttet bie 9Uaffe 
buxch ein §aaxfieb in ein engeS ©efdt)ixx. Sie juxtidgebliebenen ©chalen 
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liftet matt nodjmatS mit I)aI6 fo biel 33utter unb foc£>t fie auf biefelbe Slrt 
rote oben. ©ieS toirb gu ber hörigen ^cttbrülje abgefiebt. ©ie Mt ge» 
roorbene gettfdjeibe toirb abgenommen unb gunt ©ebrauhe an bie Küßte 
gefteHt. 

Kräuterbutter. 100 g füße Sßutter toerben mit einem Söffel feingeßadter 
©crerfilie, einer Sßrife ©alg, ettoaS toeißent Pfeffer unb bem ©aft einer falben 
. : ::rone mit Hilfe einer ©abel berfnetet unb gu fingerbider SBalge geformt, 
©üinitttaucß, ©ftragon, Kerbel ufto. finb ebenfalls je nad) 3toed einzeln ober 
in 'Mfdpttg bertoenbbar. ©ientid) für SeeffteafS, ©cßnitjelfleifd), auch für 
Butterbrot, SSorffoeifen u. bgl. 

©enfbutter. 250 g 93utter, 5 Söffel ©enf, 4 Ijartgefodjte ©öfter, ©alg unb 
Pfeffer roerben gufamnten gut berrüßrt. 

jßchlbutter. 1 ©eil ißutter, 2 ©eile ÜReßl roerbett gufantmen berlnetet. 
©ienlicg gunt SSerbiden bon ©ußßen, ©aucen u. bgl. 

tßeterfilienbutter. 9Ran läßt auSgefocßte Butter gunt ,flocken fontmen, 
rußtet biet feingeßacfte Sßeterfilie hinein unb betoafirt fie fo auf. 

fRaßm. s Dcand)e ©Reifen Inerben berfeinert burd) eine Heine 3 u gdbe bon 
üißem ober faurem SRaßnt. $n §auSßaItungen, tno täglich 2 unb meßr 1 
OJcilcf) bezogen toerben, läßt fid) burd) teiltoeifeS Stbraßmen ber 9RiId) Ieicßt 
immer ein Heiner Vorrat befcEjaffen. 

©üße 33utter ju bereiten. Sßirb in einem HauSßalt biel SOctld) gebraucht, 
fo gelingt eS ber Hausfrau fiie unb ba, fo biel fRaßnt gu erhalten, baß fie 33nt» 
ter bereiten fann. ©ie SDtildj toirb ßiefür in flauen, oben möglicfjft toeiten fau» 
bern ©efäßen avtS ©teingut ober Holg an luftigem Ort aufgeftellt. ©ie füllte 
nidit länger als 2 ©age fteßen, bis ber fRaßttt abgenomnten toirb. ©en fRaßm 
gibt man in ba§ Butterfaß ober in bie für Haushaltungen ßraltifhe §auS» 
battungSbuttermafcßine unb fcßlägt ißn fo lange, bis ftd) bie tButtermitd) aus» 
fcf>eibet unb bie Sßutter fiel) gebilbet hat. 9tun Inetet man bie nod) barin ent» 
ßattene tButtermild) heraus unb tüäfcßt bie 33utter in red)t laltem ©Baffer aus. 

© ü ß e 35 u 11 e r m ö g I i dj ft I a n g e f r i f cß g u ß a 11 e n. Qtntxu 
fugenbutter, bie alS©afe!butter bertoenbet toerben folt, ßält fid) 
in frifeßem Sßaffcr, baS täglich gtt erneuern ift, recht lange frifd). ©ie 23utter 
toirb in ein ißorgellan» ober ©ongefäß gelegt, baS SBaffer foll barüber p» 
fammengehen. 2ln fühlem Orte, aber nid)t in muffigem fRaunte aufbeioahrt, 
bleibt frifeße SSutter fo 10—14 ©age gut. 

© ü ß e 58 u 11 e r, bie als Koch butter pr SSertoenbnng fommen 
foft, gibt man in eine ©cßüffel, gießt äßaffer barauf unb toäfcht bie SButtcr 
mittels einer Holgfette auS; babureß fcheibet fid) gurüdgebliebene 58uttermildj, 
bie baS fRangigioerben berurfaeßt, aus. 9Jian brüdt bie SSutter in ©teintöfjfc, 
gibt ettoaS ©alg barüber unb betoaßrt fie im Keller auf. 

fR a n g i g getoorbene SSutter läßt fid) Oerbeffern burd) 3 u 9 a ^ e 
bon 10 g foßtenfaurem Patron auf l 1 /* kg SButter; fie toirb bamit gut ber» 
fnetet. 21ud) fann man fie in frifcher SRild) ober 58uttermild) tüchtig fcßlagen, 
bis fie ben fcßlecßten ©efdjtnad berliert. 


Allgemeines über bie Suppen. 

©S ift bei unS faft altgemein gebräudflidj, baS SRittageffen, fei eS nun ein 
gang einfaches ober ein reichhaltigeres 9RaßI, burh eine ©upe einguleiten. 
©elbftberftänblicß burh eine gute ©ußfte! Sitte fcßlecßte ober mittelmäßige 
©ußße ift nicht bertrauenertoeäenb für baS, toaS ihr folgt, ©ine gute ©uf>pe 
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Ijebt bie Stimmung unb männiglid) freut fid) aufs Effen, trenn erfahrungS= 
gemäß eine fold^e ben Zeigen eröffnet, ©an^ befonbere Sorgfalt foll natürlich 
bort auf bie ©u$)e bertrenbet trerben, tro fie mit 93rot uub bielleicht noch 
mit gefcßtnellten Kartoffeln baS gan^e Mittageffen atiSmacht. Saß biefe 
MittagSfuftye ein althergebrachter 93rau<h ift, fdjließt nicht aus, baß in mam 
d)en Haushaltungen neuerbingS bie @n^e treggtlaffen trirb. Seute, bie jn 
Korpulenz neigen, tun baS mit Vorteil. 

$n manchem Haushalte ift eS auch üblich, als Slbenbeffen eine Suppe $u 
reifen, l)kgu eignen fid) befonberS §afer^, Mehl-, SteiSfuppen uftr. 

Entgegen ber bielerortS beftehenben Meinung, baß man nur mit gletfch- 
brühe eine gute Suppe h er fi e ß e u lönnc, möchte ich bir aus meinen Er¬ 
fahrungen fagen, baß man jebe Suppe auch ohne gleifchbrühe gut lochen 
lann. ES ift bnrcf)auS nicht nottrenbig, baß in jebern Haushalt 2—3mal 
tröchentlidj, ober gar täglich StiubfleifdE) auSgelod)t trerbe, nur bamit bie 
gleifchbrühe botf)anben fei gu Suppe unb pm ©emüfefodjen. Su trirft fepen, 
baß ohne baS gleifcpfieben biel mehr Slbtöechflung inS Kodden fommt. $ch 
beziehe bie gnr Suppe nottrenbige „gleifdjbrühe" gang ruhig auS bem ftetS 
frifdjeS 9ßaffer fpenbenben SBafferhabnen. Unb obenbrein macht eS uns bie 
$nbuftrie ja leicht, gleifdjbrühe h^suftellen, trenn eS fidfj barnm hanbclt, 
einer Suppe über einem ©eridfjt ben beliebten 95ouillongefchmad $u geben. 
Mit §ilfe bon Maggi'S 93ouillontnürfeln unb einer entfpre<henben Einlage 
5 . 95. hat man in lürgefter $rift eine gute Suppe ahne ben Umtreg beS 
gleifchfiebenS, traS namentlich bort angenehm fein trirb, tro bie Sifchgertoffen 
leine großen Siebhaber beS „©efottenen" finb. $n Maggi'S Suppentritr^e 
befitjen trir im ©egenfat 3 ^u ben 93ouillontrürfeln, auS benen man $leif<h* 
brühe harftedt, ein gutes Mittel, fabe, bünnflüffige Suppen im ©efdjmade 
gn heben. ES ift Sache beS guten ©efcpmadeS ber Hausfrau, bafür 5 U forgen, 
baß Suppe, trie auch jebeS anbere ©eridjt ben ihm eigentümlichen befonberen 
©efchmadf habe unb baß biefer nicht burep 3 u 9 a be bon 3 U biel ©etrür^en ber= 
trifept trerbe. Maggi'S Suppentrürje 3 . 93. foH fehr fparfam unb am beften 
lur^ bor bem tfnricpten bertrenbet trerben. Sie Suppe fall heiß, aber nicht 
gu heiß auf ben Sifcp gebrad£)t trerben, eS ift gan$ gut, trenn fie einige Min. 
bor bem Aufträgen angerichtet toirb, bamit fie nicht unter allgemeinem 93Iafen 
unb führen mit ben Söffeln bodh $u heiß in ben Mnnb lommt. Sa§ gute 
Stroma geht bei jn heiß gegeffenen Steifen berloren, ba§ 51 t heiße Effen ift 
eine fdhled£)te, bnrdf) feine tägliche 9ßieberhoIung nid^t nur bie 3ähue, fonbern 
bie gan^e ©efnnbheit gefährbenbe ©eioohnheit, ber bie §an§frau mit einigem 
9tad)ben!en fürforglidf) begegnen lann. 9iodE) ettoa§ ift jn beachten! Sftament* 
lieh bünne Suchen betfeiten bagu, ba§ ©erid^t nngelaut unb uneingefüeichett 
gn berfdhludfen, man reiche alfo $u jeber <&VLppz gute§, alt gebadeneS §anSbrot 
ober ©rahambrot, ba§ ben 3 ähuen ettoaS gu tun gibt, unb getoöhne bie Kim 
ber baran, baS 9Srot ^nr ©nhü^ gut ^n lauen. ES gibt fo biete fdhledjte Eß= 
getoohnheiten in nnferm 9SoIle, beren üble ^algen überall $u beobad)ten finb, 
baß ich uiir nieht berfagen lann, bid) barauf anfmerlfam 51 t machen unb 
bich ^n bitten, hierein ein gutes 95eiff)iel gn geben. 

9Ber eS liebt, lann gnr &VLppt geriebenen Käfe, Mager^, ^3armefam, 
Scalern ober Saanenläfe ferbieren; trenn man ©äfte hat, lönnen and) bie 
feingehadten Snüü^ulränter ejtra ferbiert trerben. 

Sie nun folgenben SRege^te trirft bu nidf)t immer trörtlidE) befolgen, ba 
unb bort letnnft bu nach beinern ©efdjmade ober bem beiner Eff er ettraS 
treglaffen ober hinpfügen. ES liebt nid)t jeber MnSlatnnß. ©ang befonberS 
mö^te ich barauf anfmerlfam machen, baß allerlei 5Refte bon ©emiifen, 
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dreien, Kjartoffelgeridfjten, tüte aud) ©emüfetoaffer, ©^ä^Iitüaffer, ©aucen* 
xefte jtdj au 3 ge 3 etcf)ttet beim ©uüüerdodjert bertoettbett laffeit; ein 93Iid in ben 
BpeifefdEjraitl fann bir fofort fagen, toeldje @u£pe bu ijeute ju lochen Ijaft. 
Soldje Sftefte geben in SSerbinbnng mit ettna§ toeiftent ober geröftetem S IM)I, 
oafergrübe, Kartoffeln, ober mit 9Kaggi r § ©uf^en eine ausgezeichnete ©nppe. 
Scan lieft biel bom Surdjtreiben ber ©uppen, td) palte ba§ im allgemeinen 
nicpt für nötig. 35ei einer ©emüfefuppe 5 . 95. barf man Sie einzelnen SBeftanb* 
teile fepen, unb bie getane foKen Arbeit paben. 

Suppenbrüljcn. 

1. ©etoopnlitpe gleifcpbrüpe. 9Jcan toäplt ein beliebiges ©iebeftüd, legt 
bie abgefpülten ©uppenfnödpen farnt $ugabe in ben Sopf, fügt baS pinläng» 
ßdpe SJBaffer falt bap unb fetjt e§ bebetft auf mittelmäßiges yfeuer. ©oba'lb 
eS focpt, fiebt man ben Sedel ab, bringt baS abgefpülte ^leif^i, baS nötige 
Salj unb bte. ©uppengemüfe nadbeinanber hinein unb becft ben Sopf toieber. 
Sobalb eS toieber fotf)t, berminbert man baS Reiter, läßt eS 1 h ©tb. auf bie» 
fern unb pernadp 2—3 ©tb. im ©etbftfoper fortfod)en. (Äocfjjeit auf ftetigem 
Sleinfeuer im ganzen 2 —3 ©tb.) Sie benötigte Trüpe toirb abgefiebt unb 
p beliebiger ©uppe bertoenbet. (Siepe auch Ter. 182). 

2 . .liraftbrüpe (Saffenbouillon). 2 Ran füllt ben f^eifdptopf mit 
“/»fattem jßaffer, gibt fo biel gutes, blutiges Äeulenfleifcp (.Üupffeifcp ift £)ter= 
für befonberS p berüdfidptigen, ba eS toeitauS fräftigere Trüpe liefert, als 
Qdpfenfteifd)), einige Tcarf» unb Tippenfnodpen bin, 31 t, bis ber Reffet faft boß 
ift unb toürjt bloß mit fpärlicp ©alj. Sie bebedte SSrübe toirb abenbS lang» 
fam pm ©ieben gebradjt, 30 Tein, gefoept unb über Tacpt eingefept unb baS 
am anbern Tiorgen fo toieberbolt. Stoßzeit auf ftetigem Meinfeuer 3—4 ©tb. 
©ernaep toirb bie Trübe abgefiebt unb gehört (fiepe Tegtfter), toenn fie niept 
ganj peß ift- öm TebarfSfaße tann auep einfad) ein Tiaggi’S Touißontoürfel 
in fod)enb peißem SEßaffer aufgelöft toerben. 

3. Traune Sidfdjbrüpe. (Consommee.) ©iefüt brauept man ein ©c» 
faß mit biderem Toben. Tcan belege ben Toben mit 100 g bünn gefdfnit» 
tenem ©ped ober frifdpem Tierenfett, im toeitern mit 125 g magerm @<pin» 
!en, 1 gtoiebel, 1 Mtoblaudpjepe, 1 ©eßerie unb 1 gelben Tübe, aßeS fein 
jerfepnitten, füge 1 ®IaS Söaffer bap unb fetje baS ©efäß auf mittelgroßes 
ffeuer. lieber baS aßeS gebe man noep 500 g TinbStoabe, 500 g MßbSbruft» 
fpipe, beibeS dein gefepnitten. 2tud) Abgänge bon Tcierenbraten ober bort 
Toaftbeef, fotoie ©eflügelabgänge laffen fidp hierbei gut bertoerten. SlßeS 
laffe man gebedt langfam bämpfen, bis. eS pröpeft unb gut rieept. Saun 
bedt man ab, toenbet aßeS burepeinanber unb läßt eS offen toeiter braten, 
bis eS toieber pröpelt. Sann toenbet ober feptoenft man eS toieber. ©0 fäprt 
man fort, bis ber ganje $npalt pübfcp braun ift, laffe eS aber ja nidpt an» 
brennen. Sann fteßt man baS ©efäß 5 Tein, beifeite, bamit fiep baS $eit 
anfammeln fann, baS bann abgegoffen toirb. Tcan fteßt bie Tfanne toieber 
auf baS $euer, giept hoppelt fo biel SBaffer auf, als ber bisherige $npalt 
auSmacpt, unb foept eS, bis bie Einlagen toeiep finb, toie Tr. 2. Sie fertige 
Trüpe toirb gut abgefiebt unb füpl gefteßt. Sie gettfepeibe toirb erft ab» 
genommen, toenn man bie Trüpe brauept. 

4. SalbSbriipe. (SBeiße Trüpe.) 1 ©elbrübe, 1 ißeterfilientourjel, V 2 ©et» 
lerie, 1 toeiße ß^iebel unb 1 Saudpftengel, je jerfdpnitten, toerben pfammen 
in ©uppenfett gebünftet. Tian legt 1—2 jerfcplagene ÄafiiSfüße baju unb 
gießt 4 —6 1 falteS ÜBaffer baran. SBenn eS fiebet, fo fügt man 1 h—l ÄalbS» 
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tofef, KatbSbruft, §atS ober Sunge bap, maS man als ©aucenfteifdj p ber« 
menben geben!!, unb tocfet bie 93rüfee, bis baS ^feifd) meid) ift unb fidj bon 
ben Knocfeen löfen täfet. ©in altes §ufen ober angebrateneS ©eflüget (§atS, 
^lügel, $?üfee, ©tagen) ober Kanincfeenfteifcfe macfeen biefe 93rüfee träftiger. 
Stbgefiebt, bertoenbet man fie p ^püreefup^ert, p meinen ©aucen unb pm 
Sänften be§ ©eftügetS. 

5. Knocfeettbrüfee. @S tonnen ftifdje Knodjen unb fotcfee, bte bom ©iebe« 
fteifife ober traten abfalten, bertoenbet unb miteinanber benufet toerbcn. 
SBenn fte gut abgetoafdjen finb, merben fte mit tattern SBaffer aufgefe^t, 
fcfetoacfe gefallen unb tote gemöfenticfee f$letfcfebTÜfee Str. 1 mit ©ufefeengemüfe 
berfefeen. ©in toenig frifd)e Seber ober Sunge ober SCRilg macfet fie träftiger. 
3toecfmäf,tg ift eS, bie Knocfeen abenbS borpfocfeen unb bann über Siacfet in 
ben ©etbftfodjer p ftetten. ©torgenS fiebt man bie 93rüfee ab unb bertoenbet 
fie nad) 93cbatf. 

6 . Kalbs« unb StinbSfufebrüfee tocfet man aud) toie Str. 1. Sie 93rüfeen 
bon biefen eignen fid) außer p ©utjen befonberS pr §erftettung bon 
©dfeteimfufefeen. Stuf einen KatbSfufe regnet man 250 g Körner (©riefe unb 
©aferföntet ober SteiS) unb 3—3V 2 1 SBaffer nebft ©atj unb ©ufefeengemüfen. 
fe|t altes pfammen mit lauem SBaffer auf, tocfet eS abenbS 1 h ©tb., fefet 
eS über Stacfet in ben ©etbfttocfeer unb mieberfeott ba§, toenn nottnenbig, am 
©torgen nochmals. 23i§ am ©tiftag befommt man gute ©ufefee unb böHig 
toeicfeen KatbSfufe. StinbSfufe mufe entfferecfeenb länger gefocfet toerben. 

7. £üfenerbrüfee. ©tan nefente ein 2—3jäferigeS, am borigen Sage ge« 
fäfetadfefeteS, gut gereinigtes §ufen. Ser ©tagen toirb gereinigt unb mit« 
gefodjt. 3u ttarer §üfenerbrüfee für ftare ©ufefeen lege man 3—400 g reines 
©tuSfelfteifcfe bom Sitnö, für toeifee Srnfenerbrüfee p gebunbenen ©ubben 
unb toeifeen ©aucen aber enttoeber jerfdfetagenen KatbSfufe ober 300 g 
KalbSbrufttnorfeet bei. ffatr ein §ufen mit biefen 93eitagen redjnet man 3 bis 
3 1 /* 1 SSaffer unb nur mitbeS ©etovir^, toeber ^toiebet nocfe Knobtaucfe. 3 er ' 
fcbnittene ©djlnarpurtel, rotgelbe ©üben unb ©eterfitienmurjtet finb ge« 
eignet. ©tan fatge nidjt p biet. SBirb getocfet tote Str. 1. Stettere ©ütjuer 
müffen abenbS borgetodfet unb über ©adjtin ben ©elbftfodjer etngefefet merben. 
©torgenS mirb baSfetbe mieberbott. Kocfepit bei ftetigem Kteinfeuer für jüngere 
@üfener 2 1 /?—3, für ältere 4—6 ©tb. Siefe 93rüfeen merben burdjgefiebf. 

8. ©cfeaffteifdjbrüfec f. ©r. 183. 

9. ©cfeintcnbrüfee f. ©t. 184. 

10. ©aucfefletfdjbriifee f. ©r. 185. 

©dritten« unb ©audjftetfdjbxüfee müffen für ben 953iebergebraud) mit 
Sßaffer berbünnt merben, bis fie im ©at* ricfetig fcfetneden. 

11. ©cmüjebriifee. Sfene f^leifcf) ober Knocfeen fann man eine fdimadfeafte 
93rüfee für Sünflt» ober ©intagenfufefee bereiten. 9ßie für fVIeifcfebrüfee rüftet 
man berfdfeiebene Strten ©emüfe: 1 Sßirj« ober KabiStöfefti, ober aud) nur 
23Iätter (menn man ben Sßirjtofef 3 . 93. für ©atat bertoenbet) einige Karotten 
ober gelbe Stäben, 2—3 ©ellerietnollen mit ben gefunben 93Iättern, 2 bis 
3 Kartoffeln, 1 Saucfeftenget, 1 ©obenfofetrabi, 1 3toiebeI, einige 33tätter 
bon ©etuür^fräutern, Sßeterfilientourjel, ufm. ©ine gute SSeigabe finb 3 . 93. 
gebörrte ©rbfenfdjaten. Qe nacfe ©efdjmad unb je nad) bem, maS ©arten ober 
95 tar!t bieten, nimmt man bon ©emüfe unb ©emür^ mefet ober mertiger. 
Sie gereinigten, in beliebige ©tücte ^erteilten ©emüfe gibt man mit ge» 
nügenb Sffiaffer — für ein« ober peimat ©upe — aufS 3 euer / focfet fie 
30 Sttin. unb gibt fie bann in ben ©etbfttocfeer ober tocfet fie auf ganj tteinem 
Reiter meid), ©tan fatgt bie 93rüfee, menn bie ©emüfe halb toeidj finb. 
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Sie Sriif)e toirb gefiebt, fie fann $u ©u^^ett, Saucen unb allerlei ®e* 
netten an ©teile bon $Ieifd£)brüf)e bertoenbet toerben. Sie ©emüfe toerben 
al§ ©n^engemüfe, ober in Sutterfauce, ober afö SInflanf ober ©alat auf* 
getragen. 

12 . gBurjelbtüI)*. Qn 60 g ^erlaffener Sntter bämbfe man auf Klein* 
feuer 1 gtoiebel, 2 gelbe 9lüben, 1 toeifte SRübe ober Kohlrabi, 1 Saudgftengel, 
1 ^eterfilie* ober ©etterietouräel nnb 1 Kartoffel, aße§ Hein gefdjnitten. © 0 * 
balb fidj bie gutaten bräunen, giefee man 3 1 falteS SBaffer ba^u, falje, laffe 
e§ 5 9Jlin. fod)en nnb fteHe bie Srüfie 1 —2 ©tb. in ben ©eIbftfod)er. Sie 
roirb gefiebt nnb enttoeber flar ober mit ben SBurjeln gn beliebiger ©uf)£e 
bertoenbet. 

13. gtoiebelbriifie. Son 2—3 quer in ©Reiben gefdjnittenen^^iebeln mad)e 
man eine gtoiebelfdjtoibe (SRr. 146). 9Jfan fd^ütte 2—3 1 SBaffer baran nnb 
fodje.bie Srülje fo lange, bi§ bie gtoiebeln ben ©efd)mad abgegeben Ijaben. 
Sann fiebe man fie nnb bertoenbe fie ju ©np^en nnb ©ancen. 353iH man 
biefe Srüf)e gebnnben, fo bämbfe man 1 —2 Söffet 9ReljI mit ben Iid)tgelben 
3 toiebeln, bi§ e§ Slafen toirft. 

14. 2ReIpritlje, toetfje ober braune. 9tnf 1 1 ©uf>f)e neunte man 30 g 
'JJlefyl nnb 20 g $ett. 3 U t^ei^er Srffifye bämbfe man, bi§ e§ Slafen toirft 
(9R e b I f dp to i % e), £u brauner Srülje röfte man e§ faftantenbraun 
(90t e 9 I r ö ft i). @§ toirb nad) nnb nad) unter ttmrüljren mit laltem 
® aff er abgelöfdjt. 

15. SröSmelibrülje. gür 1 1 fertige ©ubbe toirb eine fytfbe Dbertaffe 
ge^adte ober geriebene Sßeiprotfrume afö SröSmeliröfte ^ergeridjtet, bann 
mit 1 1 gefabenem SBaffer überbrüllt nnb aufgelöst, ©ie toirb ebenfalls 
3 U berfd)iebenen ©ubben bertoenbet. 

16. Kräuterbrülje. 3toiebelröl)ren, ©dfjnittlaudj, Sßeterfilie, Kerbel, ©ftra* 
gon nnb beliebige anbere toofyt gereinigte nnb fein gerfd^nittene Kräuter toer* 
ben Rammen in Sntter gebämbft, mit Ijinretdjenb fod)enbem SBaffer ab* 
gelöf d)t nnb ofjne toeitereS mit ben übrigen ©inlagen berfeljen. — 5ßcterfilie 
nnb Kerbel jufammen gebämbft, geben and) eine Jdjmadljafte Srülje. — 
ßbenfo Kerbelfraut mit KoI)I, gelben nnb toeifcen 9tüben. 

17. Sßttjbrülje. ©ine Heinere SJJenge ftifdjer ^Sitge toirb gereinigt, fanber 
getoafd)en nnb in Ijhtlänglid) Sutter mit ©al^ nnb meinem Pfeffer bloß 
toeid) gebünftet. ©ie toerben mit bem jnr ©ubbe nötigen SESaffer üoerbrüfjt, 
bann aufgefodjt nnb nad) SSorfdfjrift bertoenbet. 

18. ©rbfenbrülje. 1 / 2 kg getoafdjene nnb eingetoeidjte ©rbfen toerben mit 
ettoa§ ©eHerie* nnb 5j3eterfilientouräel, gelben Stuben, toenig 3to*ebel unb 
Knoblaud) nnb einem ©tüdd)en SButter mit faltem SBaffer anf§ gener ge* 
febt, langfam toei^gefod^t nnb gefallen; rühren barf man nidEjt, foH bie Srü^e 
^eH bleiben. SBenn bie ©rbfen toeii^ finb, toirb bie Srü^e, bie gn allen ©n^ 
ben nnb ©ancen gebrandet toerben !ann, bnrdf)gefiebt. Sie ©rbfen fönnen 3 U 
Snbb^ ober ^3üree bertoenbet toerben. 

SRaggt^ SoutHontoürfel ergeben, nur in fodtjenb fieifeem SBaffer anfgelöft, 
gute gleifdf)brnbe. ©§ fönnen barau§ mit berfdE)iebenen ©inlagen beliebige 
©ubben gefod^t toerben. 3 u 9 a -&s bon ©alj, Sntter nfto. ift überflüffig. 

Suppen. 

19. Gfcbrittyte SBrotfu))pen. (Sünllifu$>e) a) Stuf 1 1 ©uppc regnet man 
50 g (per Werfen 1 öanbüoll) fein gefcpnittene§, gut gebörrteS ©infcfjneibc» 
ober §au§brot. 9Jtan legt e§ in bie ©uppenfdjüffel, beftreut e§ mit 
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feingepacftem ©rünent uttb begießt eS batttt mit fochenber, flarer fjteifd)» 
brühe ober ©etnüfebrüpe (ißt. 11). ®te ©uppe toirb fräfttg uttb erhält 
fchöne ^arbe, toemt bie 3)ünfli braun gebäht ober mit ganj toenig £fett 
leidet geröftet toerben. Sie ©uppe ioirb mit geriebenem Käfe ferbiert. 

b) ©ebrüpte 33rotfuppe bon ttRilcp. 2)aS in ber ©cpüffel 
liegenbe biirre ©infcpneibebrot ioirb mit ioeif;em, gemahlenem Pfeffer be» 
ftreut unb mit gefallener, fochenber ÜJtilch iibergoffen. SSepanblung loie oben. 
©8 fann auch bloft ber focpenben ÜRilch pm Slnbtüpen berioenbet toerben. 
S)ie übrigen Vs fönnen mit 1—2 ©igelb unb einem Kaffeelöffel ttRaijena, 
pfamnten gan^ bünn berrührt, gebunben unb fo ioieber bor8 Kothen gebracht 
toerben, ehe man fie an ba§ angebrühte 93rot gibt. 2Ran fann in alle biefe 
33rübfuppen nach belieben SSrühreiS, Klößchen ufto. geben. 

20. ©efodjte SSrotfuppe OPanabe). a) 2 in Scheiben gef<hnittene Sem» 
mein ober 125 g bürre hauSbrotfrume toerben mit Vs1 fochenbem SBaffer be» 
qoffen, bebedt unb raf<h pnt leichten Kochen gebracht unb barauf */* Stb. in 
ben ©elbftfocher geftettt. ®aS jerfocpte 23rot toirb a!8bann burch ein Sieb 
getrieben, toieber aufs fetter gefteltt, mit fochenbem Sßaffer ober beliebiger 
fochenber SBrüfje begoffen, fo bah e§ eine bi etliche ©uppe gibt. 2Ran rührt 
ein ©tücf frifche SSutter bap, toütjt mit Salj unb ÜRuSfatnufs unb fann bie 
©uppe mit Gei unb faurem IRahm binben. 

b) © e f o ch t e 93rotfuppe bon 9R il <h. Stuf 1 1 fertige ©uppe 
nimmt man 50 g feinft gefchnitteneS 23rot in fochenbe, fehtoaep gefallene 
ihlilch. Sfl baS 93rot berfocht, fo rührt man ein bünneS ©eiglein bon Vs Söf» 
fei SBei^enmehl, 1 ®i unb hinlänglich ttRild) ©obalb fiep am fRanbe 

SBIafen geigen, toirb bie ©uppe angerichtet. 

Sitte Srotfuppen fönnen auch bon ®tät», §auSbrot ober ©rapambrot her» 
gefteltt toerben. 

21. Sßantertneplfuppen. f?ein gefchnitteneS, flingelbürreS hauSbrot, 
^Roggenbrot, ©rahambrot, Korn» ober SBei^enbrot, ebenfo _ gtoiebaef ober 
eigentliches gelb gefärbtes Sßanierbrot toerben im ftttörfer fein geftoften, ge» 
fiebt, unb jebe ©orte für fiel) forgfältig aufbetoahrt. .'hieraus bereitet man 
berfepiebene ©uppen für ©efunbe unb Kranfe. SDtan rechnet auf 1 1 
©uppe 50—60 g. te nach ber aetoiinfehten Sicfe. ttRan ftreut bie ©in» 
läge in fochenbe ^leifcpbrüpe, ttRilcp ober Sßaffer, läftt bie ©ubbe 5 ÜRin. 
fochen unb ftettt fie bdnach 1—l 1 /, ©tb. in ben ©elbftfocher. Kochjeit auf 
ftetigem Kleinfeuer Vs—'V« ©tb. ftft fie hinlänglich gefallen, fo binbet man 
fie bor bem Slnricpten beliebig mit ©i ober faurem 5Rafjm, richtet fie an unb 
beftreut fie bei gleifcpbrübe itnb Sßaffer mit ©riinem ober ttRuSfatnuft, bei 
ttRilcp aber mit ettoaS toeipent Sßfeffer. Sie Sßaniermeplfuppen bon SBaffer 
fönnen mit ttRaggi’S ©uppentoiirse gefräftigt toerben. 

22. Seigtoarcnfuppe mit gteifcf)» ober ©emüfe&riipe. Stuf 11 ©üppe ftnb 
50—60 g gebrochene $ibeli ober ©iergerfte ufto. exforbeolicE). 9Ran gibt fie 
in bie fiebenbe 33rüpe, läfjt unter Stufrühren einige SBätte barüber gehen, 
ftettt fie in ben ©elbftfocher unb läßt fie 25—30 ttRin. aufquetten ober auf 
Kleinfeuer fochen, bis fie meid) finb. 93eim Slnrichten toerben folche ©uppen 
mit reichlich ©rünem unb 3RuSfatnu| beftreut unb mit fReibefäfe p Sifcp 
gegeben. — $ibeü unb ©uppenmaffaroni toerben ettoaS feiner, toenn man 
fie borper blanchiert (f. SRegifter). Stach bem 33Iancpieren jerfepneibet man fie 
in 2—3 cm lange ©tüde, toenn man fie nicht borper gebrochen hat. ©rft 
bann gibt man fie in fochenbe SBrütje, läßt einen Sßatt barüber gepen unb 
fept fie 30—35 ttRin. in ben ©elbftfocher. 

23. fRibeltfuppe. a) SOtan ftreut fRibeli (f. Suppeneinlagen Sir. 63) in bie 
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fodjenbe gleifd)® ober ©emüfebrülje, fod)t fie ein paarmal auf, bis fie in bie 
ööfye fteigen unb richtet fie an. 3Jian £ann biefe Suppe 20—30 3Jiin. in ben 
ielbftfoctjer ftellen, fo quillt fie beffer auf. Sie Suppe toirb gut mit ©rünem 
ober mit SJiuStatnuf} beftreut unb mit geriebenem Ä'äfe ferbiert. 

b) 3 t i b e l i f u p p e bon ilct). Bereitung toie oben, aber otme 
Suppengrün. 

24. ©inlauff uppen. a) £u 11 fertiger Suppe rüljrt man in einem £öpfd)en 
50 g 3)iefjl (5 ©fflöffel) mit 1 ©i, einer ifirife Salj unb ptnlänglid) OJäld) 
bictflüffig an, alfo ba| eS langfam bom Stodjlöffel läuft. SieS toirb bon £»od; 
oben in focpenbe Suppenbrupe treisförmig eingeträufelt. Sritt bie 3)taffe 
nad) oben, fo ift bie Suppe pm 3lnridften fertig. 2lud) biefe Suppe toirb 
mit reid)lid) ©rünem unb mit ober otjne Ääfe ferbiert. 

b) SdjtoeiprfuJppe. 2luf 1 1 Suppe rüfjrt man 2—3 gcftridjene 
Löffel ÜDtefi mit 1—2 ©iern unb 2 Söffel fauretn dtafjm an unb berbünnt 
bas Seiglein bann mit talter ©emüfe® ober gleifdjbrülje. 3)tan läfjt eS in 
fod)enbe SuppenbrüEje laufen, unb fobalb eS fid) feinfloctig auSgefdjieben Ijat, 
toirb bie Suppe über Schnitten (9tr. 56) angerid)tet unb garniert. 

c) tßaumtoollfuppe. Sluf 2 1 fertige Suppe rüljrt man 50 g SBntter 
weiß, fdjlägt 2 getoärmte ©ier hinein unb rüljrt nod) 75 g — 7—8 ge® 
ftridjene Söffel — 3Jtel)l fnnju. SaS pfammen toirb mit 9JHld) ober fflafim 
p einem mittelflüffigen Seiglein gerührt unb in bie fodienbe gleifd)® ober 
anbere Suppenbritpe treisförmig eingeträufelt, oljne babei p rül)ren. So® 
batb bie Söälldjen auffteigen, toirb bie Suppe über feine, toarm eingelegte 
©emüfe angeridjtet unb garniert. 

d) ©inlauffuppe bon SBaffer. Stuf 1 1 fertige Suppe rnadjt 
man ben einen ober anbern ©inlaufteig, gibt it>n in todjenbeS, gefallenes, 
mit 10 g Söutter berfefjeneS Sßaffer unb xidjtet bie Suppe bann über toarme 
5 erfd)nittene ©emüfe unb gebadene SBrottoürfel, gebörrte S3rotbüntli ober 
aber Suppenfdmitten an unb beftreut fie mit reidflid) ©rünem. 

e) ©inlauffuppe bon 3)t i l dj toirb bon ©intaufteig (9ir. 24 a) 
gemacht unb über gebähte $ 8 rotfd)nitten angerid)tet. 

25. Suftfuppen (eingerüljrte Suppen) bon 3Beipn®, Sotn® unb 
Dtoggenmeijl, Seguminofenpräparaten, §afer= unb ©er® 
nenntest, 3)t a i S m e f)l. £u 1 1 fertiger Suppe nimmt man bon ber 
:inen ober anbern Sorte 3)tet)l 2 tleine Söffel. SaS QueUungSberntögen ift 
aber ettoaS berfdjieben, man fann nad) ©rfaljrung bei bem einen etwas 
soeniger, bei bem anbern ettoaS tneljr nehmen. Sie 3)iel)Ie finb mit 2 dl 
Tililcb, Sßaffer ober g=leif«ä)brüf>e unb beliebig 1—2 ©iern talt anprül)ren. 
2aS gang glatte, bünne Seiglein toirb banad) in baS entfprec^enbe Quantum 
todjenber gleifd)® ober Suppenbrül)e eingerül)rt; fobalb ant iRanbe SÖIafen 
auffteigen, richtet man bie Suppe an unb garniert fie mit reidjlid) ©rünem. 

älnmertung. Suftfuppe tann bor bem Slnridjten 15 —30 9)tin. in ben 
£efbfttod)er gefteltt werben, Sie quillt bann beffer auf. 91ad) belieben tann man 
fie über frifd)gefod)ten töredffpargel, über S3Iumentot)IröSd)en, über frtfdje ©rbfeit 
aber über SRofentot)! anridjten. Sft baS Seiglein ohne ©i angerüljrt, Was befonberS 
bei Seguminofen®, fjafer® ober ©erftenmeljl ju empfehlen ift, fo tann man obige 
©emüfe rob) in bie fertige Suppe legen. SBenn fie bann nod) 5 ffltin. mitgefoau 
baben, ftellt man bie Suppe 15—30 2Jiin. in ben SeIbftfod)er. ©ine folcpe Suppe 
fann bann über gelb geröftete tßrotWürfel ober gebähte Semmelfd)nittd)en angeridjtet 
werben. — Statt frifcpem ©emüfe tann übrig gebliebener Spinat, Äo£)I, tRofentopl 
ufw. in fold)er Suppe aufgelöst unb fo Wieber fcpmactpaft oerwenbet Werben. 

26. ©rieHuppen. a) aßei^engriefe, 3 t o ggengriefe, ©erften® 
g riefe, §afergrtefj, 3)taiSgriefe (fßolenta), 53ud)toetäen® 
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g r i e fe, 9t e i S g r i e fe, 9teiSjutienne, £apiotagriefe, £ a p i o» 
f a j u l i e n n e. Stuf 1 1 fertige ©uppe nimmt man 50—60 g bon ben 
erftern ©orten, bon ben te^tern hier ©orten je 30 g. 2)ieS tbirb in focfjenbe 
gleifdj» ober beliebige ©uppenbrülje ober Sßaffer mit ettoaS Suttersugabe ein» 
geftreut unb unter öfterm Umrüljren bei fetjr herabgeminberter glamrne ge» 
foc£)t, bi§ ber ©riefe nicht mefjr finit, bann Vs —1 ©tb. in ben ©elbftfocfeer 
gefteHt ober 1 U ©tb. toeiter fortgefodjt. UebrigeS ©emiife bon fiofet, S&irfing 
ober ©pinat unb Karotten täfet fie mit_ ©riefefuppe gut bertoenben. geinere 
©riefefuppen tonnen über feinere, ejctra in gefallenem, mit ettoaS Sutter ber» 
fcfeenem SBaffer borgetodjte unb im ©etbftfodjer gebämpfte ©emüfe mit ober 
ot)ne Slöfedjen angeridjtet toerben. ©ie toerben je nad) belieben mit ©rünem 
ober SJtuSfatnufe beftrent. 

b) Geier»© riefefuppe. Stuf 40 g SBei^engriefe nimmt man 1 5 er* 
ftopfteS Geigelb unb berrüprt ben ©riefe 5 9Jtin. bamit in ber ißfanne, in 
meiner er getod)t toerben fott. SllSbattn toirb gute, tocfeenbe gteifcfebrühe 
baran gegoffen unb bie ©uppe toie oben gelocht, angeridjtet unb garniert. 

c) ©riefefuppe bon 9Jt i I d). GcS tonnen atte ©riefearten mit ber 
SDtild) in berfetben ÜBeife toie a ober b getodjt toerben. 2 )ie 9 Jcitd) tann fefer 
fchtoad) gefaben unb mit toenig 3 u tf er (25—30 g) berfe^t toerben. ©ie tann 
and) über SDcettü ober ©riefetlofedjen angerichtet toerben. 

27. Sörncr fuppen. a) ©etoöhnlid)e ©erftenfuppe. 3—4 1 
©uppe erforbern 200—250 g grobe ©erfte. Star getoafdjen, fctjüttet man fie 
in einen fcpablofen Gsmaittopf (in befeftem ©mail» ober in ©ifengefdjirr toirb 
fie grau), in eine gut beräumte Tupfer» ober beliebige anbere Pfanne, fügt 
hierauf gehaltene gute Änocfeen, befonberS ©djinfentnodjen ober ^albsfufe, 
ober and) magern ©ped ober ein geräuchertes ©d)toeinSrippftüd feinp. 9tun 
übergiefet man bie ©inlagen mit bem nötigen Sßaffer unb todjt bie ©uppe 
auf fteiigem geuer 3—4 ©tb. ^Beliebige ©uppengemüfe toerben erft nad) ber 
§älfte, baS ©als gegen baS ©nbe ber 5tod)seit pgefetjt. Sann biefe ©uppe im 
©elbftfocher bereitet toerben, fo ift eS borteilfeaft, jie abenbS Vs ©tb. bor» 
ptoaien unb über 9iad)t auf ein heifeeS ©efäfe p fepen. Stm SRorgen fod)t 
man fie nod)matS auf unb ftetlt fie bis mittags toieber ein. ©otcfee ©uppe 
toirb beim 2 tnrid)ten reichlich mit ©rünem beftrent. 

SBer eS liebt, tann mit ber ©erfte gleichseitig 1—2 §anbbott toeifee Söl)n» 
cfeen focfeen laffen. Söhnen unb ©erfte tollen über Stacht eingetoeicpt toerben. 
Siefe ©nppe tann auch 9 an ä gut ohne tfletfd) ober Snodjen bereitet toerben. 

b)©ebunbene©erftenfnppe. 3« 11 ©upf>e regnet man 35 bis 
40 g ißert» ober Utmergerfte. 9Jtan fcpmelje 30 g Sutter ober fein gefeadten, 
geräucherten ©ped ober Stierentatg, fd)toipe 1 Söffet Steel)! barin toeife, gebe 
bie ttar getoafdjene, tootjt bertropfte ©erfte bap unb bämpfe fie mit, bis fie 
heife ift, giefee baS nötige toarme SBaffer (für ben ©ebraud) bcS ©etbftfod)erS 
l 1 /« 1) unter Umrühren bap unb lege 1 mit einer Stelle beftedte 3toiebet unb 
unb ©etterie (Srant ober Snotle) bap. ©0 täfet man bie ©uppe bei fd)ie : 
aufgelegtem 2>edel unb öfterem Umrüferen unb Slbftofeen bom Soben au : 
ftetigem geuer fepr tangfam 2—2Vs ©tb. tod)en, ober man ftetlt fie nad) 
Vs ©tb. auf 2Vs—3 ©tb. in ben ©etbfttod)er. SBenn fie halb toeid) ift, toirb 
baS nötige ©als sugcgebert. 

Seim Ütnricfeten entferne man 3toiebel unb ©etterie unb beftreue nach 
Selieben bie ©uppe mit reicfelid) ©rünem. 

Stnmertung. ®iefe ©uppe tann auf mannigfache Strt mit §ilfe berfcpie» 
bener ©intagen abgeänbeit toerben. Stb»ed)flung§toeife tann man [ie über toarme 
©pargettöpfhen, Stofen» ober Slnmenloht, grüne ©rbfen ufto. anricfjten, ober man 
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(egt biefe nocp 5 SDfitt. bor bem Etnfepen in ben Sdocper bei. Ober man ftreut 
gebadene ÜJtepferbfen ober Srotloürfeldjen auf, ober (egt ©cptoamm», (Butter», 
©cpinfen» ober 2Rarfffö{j(pen bei. 

c) © e to ö p n f i cp e SReiSfuppe. 100 g SuppenreiS, Har getoafdjen, 
toerben gteic^jeittg mit bem gleifdj in gut fodjenbeS SBaffer gegeben, fo ba| 
fie ganj berfocpen. 323er bieS nicpt lüünfdjt, fann §artreiS beliebig fpäter p» 
geben ober ejtra in ©uppenbrüpe foc^en. 

Ober man fann bie Suppe 20—25 3Rin. fodpen, ober 5 2Rin. borfodpen 
unb 40—50 2Rin. in ben ©efbftfocper fteffen. Sie angeridptete Suppe toirb 
je nacf) 33efieben mit reidjlicE) ©rünem beftreut unb mit SReibefäfe ferbiert. 

d) ©ebunbeneSReiSfuppe. 40 g 9ieiS 'toerben ffar getoafdpen unb 
pm Sfbtropfen auf ein Sieb gegeben. 25 g füfee S3utter In erben erpipt, 20 g 
'JRepI pinpgefügt unb blafig gejdjtni^t, ber SReiS toirb pfept fo fange barnit 
umgerüprt, bis er gfafig erfcpeint; banadp giefet man unter Umritten 1 1 
peijjeS SSSaffer bap, fegt Vs fleinere ©efbrübe, eine ffeine, meprfadp geftupfte 
gtoiebef unb ein ffeineS, pafbeS Sorbeerbfatt bei (toefdpe bor bem Hnricptert 
roieber entfernt toerben), fodpt bie ©uppe unter mepmtafigem Sfbftofjen am 
tßoben 3 U —1 ©tb. auf ftetigem geuer ober V* ©tb. für baS ©armacpen im 
©efbftfocper unb ftetft fie in biefen minbeftenS 1 ©tb. ein. Siefe ©uppe toirb 
furj bor bem Sfnricpten gefaben, mit ©rünem beftreut unb mit SReibefäfe 
ferbiert. — iRadp 33efieben fann man 1—2 in peifjeS 323affer getaucpte, fobantt 
gepäutete, mitten entjtoei gefdpittene, bon fernen unb 3Eßaffer befreite unb 
in ffeine ©tücfcpen geteilte Somaten ober ffeine 323ürfefdpen bon Karotten, 
ober junge Erbfen mitfodpen taffen. 

e) Äfare fReiSfuppe. §ür 2 1 ©uppe bereitet man einen guten 
33rüpreiS (f. fRegifter) bon 100 g beftem §artreiS. Serfefbe toirb auf ein 
Sieb gegeben unb gut bertropft in bie ©uppenfcpüffef gefegt, mit fodpenb 
peijjer, fepr fräftiger, ffarer gfeifcpbrüpe, Äraftbrüpe, ©emüfebrüpe über» 
goffen unb reicplicp mit ©rünem beftreut. — ES fönnen pm Üfnricpten auf 
ben toarmen SReiS nocp feine toarme ©emüfe mit Möfjcpen, ober festere 
allein, ober in bünne feilet! gefdpnittene 33raten= ober ©effügefreftdpen als 
Einlage bienen. 

f) © a g o f u p p e. 40 g edpter ©ago toerben ein toenig ^erftopen unb 
barnacp burcp ein grobföcperigeS ©ieb gerütteft. SffSbann mujj er gut über» 
ftepenb mit faftem 323affer begoffen unb 3—4 ©tb. getoeicpt toerben. 3Ran 
fept ipn mit V« 1 faftem 3Eßaffer pm geuer, lägt ipn unter Umrüpren ffar 
focpen, giefjt nocp 1 1 gute, fodpenbe gfeifcpbrüpe pinp, lägt ipn toieber ffar 
focpen ober ftetft ipn, toenn bie ©uppe toieber focpt, p toeiterem Stufgueffen 
minbeftenS Vs ©tb. in ben ©efbftfocper. SfRuSfatnufj unb beliebig ©rüneS 
toerben beigegeben. 

g) ^artoffeffagofuppe. 50 g ffar getoafcpener ©ago toerben mit Vs 1 
faftem S23affer angerüprt, bann rafcp in 1 1 fodpenbe fjleifc^ibrüfje gegeben 
unb forttoäprenb gerüprt, bis er nidpt mepr finft, toenn man ipn im ©efbft* 
focper nodp Vs ©tb. ober beliebig fänger gueffen faffen toiff, fonft aber focpt 
man ipn, bis bie Körner ffar finb. Siefe ©uppe fann mit Ei legiert toerben, 
baS mit 1—2 Söffet 333affer, SJfifdp, tRapm ober 323ei|toein gut jerfcpfagen ift. 

h) ©rünfernfuppe. 3 U 1 1 ©uppe nepme man 60 g gemapfenen 
©rünfern unb fepe ipn unter Umrüpren mit 11 faftem 3ßaffer p (für ftetigeS 
focpen auf bem ^euer mit entfprecpenber ßugabe). SRan faffe bie ©uppe 
l 1 /2 ©tb. fangfam focpen ober fteffe fie nacp Vsftünbigem Socpen für lVs bis 
2 ©tb. ober fänger in ben ©elBftfodper. §ft bie ©uppe fertig gefocpt (ober bor 
bem Einheiten in ben ©efbftfocper), rüprt man ein Seigfein an bon 1 Söffef 
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Sötehl ntit 1 U 1 ÜJiild), rührt bieS au bie ©uppe, läfjt fie bamit gut auffodjen 
unb mür^i fie mit ©alj, Pfeffer mtb ÜSJiuSlatnuf}. ©rüueS beim 2lnrtd)ten. 

i) § a f e r | u p p e mit § 1 e i f d) g e 1 o d) t. SDlan fe£e 1 U kg gleifd) 
mit ©uppeugrün in lodjenbeS SBaffer. SBenn eS focfjt unb abgefdjäumt ift, 
rührt man auf 1 1 SSrühe 50 g gan$e £>aferiörner ein. 2luf ftetigem geuer 
bebarf fie 2 1 U ©tb. Äodjäeit, tann fie im ©elbftlocher gar gemalt merbett, 
fo ftellt man fie nach Vsftünbigem Wochen 2—3 ©tb. ein. ©ie mirb reichlich 
mit ©rünem beftreut. 

k)§aferfuppeaufboltStümliche2lrt. 50—60 g £>afergrief 3 
ober fpafergrütje, 1 1 SBaffer, 10 g ©alj unb 10—15 g Söutter. SaS SBaffer 
mirb loaienb gemacht, bas |>aferpräparat eingeftreut, bie Butter bap gelegt 
unb facEjte, baff fie nicht überläuft, x /s —'-'k ©tb. gelodet, unb bann gefaben, 
föann man fie im ©elbftlocher gar machen, fo ftelle man fie ein, fobalb bie 
@rü|e nicht mehr rafd) finit. $e länger fie barin bleibt, befto mefjr quillt 
fie auf. ©Uppen, bie für ben OJiorgett beftimmt finb, ioerben bal)et am beften 
ff>ät abenbS borgefod)t unb über Stacht auf ein l)eifjeS ©efäfe eingefe^t. Sßor 
bem 2lnrid)ten tarnt man als SBürje 1 Söffel 9teibeläfe pfe( 3 en. 

31 n m e r l u n g. Slnftatt Einlage bon frifctter SButter lann man braune SSutter 
auf bie angericf)tete Suppe gieren. Ober man fann in heißer SButter einen Söffel 
§afergrüfse braun röften unb bie Suppe bamit abf^meljen. ferner toerben §afer* 
fuppen feljr [cpmactbaft, trenn fie mit ft'nodjenbtüfie Sir. 5, ober mit 3^iebelbrüpe 
Sir. 13, ober in brauner SJteplbrübe Sir. 14 getobt toerben. — Sehr empfehlend 
tnert finb §aferfuppen mit palb SBaffer, patb SJtild), fd)toäd)er gefatsen unb otjne 
Sutter. Stuf bem Sanbe bereitet man fie häufig mit abgerahmter SOlild), bie fo 
trefflich bertoertet toerben fann. 

28. 0cf)letmfnppen. a) 2lu8 bider ©erfte, IReiS unb £>aferternen bereitet 
man fie mie Äörnerfuppert (©erfte, IReiS ufm.) mit ober oqne gleifd)* ober 
Snodteneinlage. Ser UnterfcEtieb in ber Bereitung befteht barin, baff man 
baS Quantum ber Einlage um V* ftärfer nimmt unb ebenfo au cf) um fo biel 
länger locht, fie aud) öfter mit ber ©chtoingrute burdjpeitfd)t. Sies ift nament* 
lieh beim ©armachen im ©elöftfocher p empfehlen, bei petrnaligem Ein* 
fe|en abenbS unb morgens. Sann finb ©chleimfuppen bor Sem §lnrid)ten 
burd) ein feines ©ieb p paffieren, nochmals aufs fjeuer p fetsen, hinläng* 
liä) mit ©alj unb etmaS Pfeffer p toürjen unb auf 1 1 ©uppe mit 1 Eigelb 
p legieren, toelcheS mit 1—2 Söffel füffem fftahm ober SBeijfmein gerllopft 
mirb unb bem ein ©tüdepen füge SSutter bon 5—10 g beigelegt ift. ©chieitn* 
fuppen toerben häufig über Einlagen bon feinen ©emüfen (f. Sir. 27b) mit 
ober ohne ©uppenilöfjchen, ober über foIcf»e allein ober über feine giletS bon 
VlalbS* ober ©eflügelbraten angerichtet. Sluch pafft ohne toeitereS baS S3e= 
ftreuen ber angerichteten ©uppe mit ganj fleinen, gelb gebadenen 33rot= ober 
©ernrnelmürfelchen. 

b) ©chleimfuppen bon §aferffoden, fR ei Sf loden, 
©ago ober Sapioiafloden unb SHaipna. SOtan benötigt bon 
biefen auf 1 1 glüffigieit (©uppenbrühe, gefallenes SBaffer ober fchtoad) ge* 
falaene SDlildh) je 40—50 g. Sie gloden ober bie fßräparate toerben mit V» 1 
ylüffigleit angerührt, menn man nicht borplft, fie in etmaS SSutter p 
bämpfen unb in bie übrige lochenbe glüffigleit einjurühren. Sodfjeit, lang» 
fam, bei ftetem geuer Vs ©tb. Sei Senuipttg beS ©elbftlodjerS: ^ochjeit 
10 SHirt. unb lVs—2 ©tb. einftellen. $ft bie ©uppe bon SBaffer, fo mirb 
etmaS fü|e Butter bamit berlocht. Segieren unb ©arnieren biefer ©uppen 
nach ©utfinben. Ser Sölilchfuppe lann etmaS $uder beigegeben merben. 3« 
biefem $aH mirb ein ©tüd f^immet, Zitronen* ober Qrangenfdhale mitgetoept. 

c) ©chleimfuppen bon f?einmehlen. 30—40 g 2lrromroot, 
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:Reig», ©Beiden» ober älcaiscreme, ÜRonbatnin, 9Jlaigena u. bgl. p 11 glüffig» 
feit, bie aug ©Baffer mit 10—15 g Butter, aug gleifdbrüfje ober SRild be= 
fielen famt. s /4 biefer glüffigfeit fe^t man aufg geuer unb mit bem übrigen 
1 4 1 rüljrt man bag SReljt falt unb glatt ab. Sieg Seiglein toirb fobann in bie 
fodenbe glüffigfeit eingerüijrt nnb mit bem iRüljren toirb fortgefaüjren, big 
bie @up>e fidj Elar geEodjt nnb bie ©tauljeit berloren Rat. Dean fdjmedt nad) 
8alä, gietjt fie nad belieben mit betrübtem Eigelb ab unb beftrent fie nad) 
bem 2lnrid)ten beliebig mit ©3igfoten, SRefjlerbfen, feinen gehaderten Semmel» 
toürfeldjen ober entpei gebrodenen, gebähten ©emmelfdnittdjen (f. biefe). 
Slls 2Rildfuf>:pen tonnen fie and füfs bereitet unb mit irgenb einer aroma- 
tifden bon 3immet, gitronenfdale. ©JaniHe u. bgl. bereitet toerben. 

29. JRöftfupen. a) ©etoö!jnIidebraune‘SRef)Ifuf>l)e. 2Ron 
toätRe gut gemifdjteg, naf)rt)afteg ©3adme(jl unb röfte eg im SSorrat troden 
(f. unter „^odjborräte"). 5tud) bag im ©anbei erljältlidje geröftete ©Beijenmeljl 
Don SRaggi ift gut. $u 1 1 ©upe fefje man 3 U 1 ©Baffer aufg Reiter 
unb laffe eg rafd fodenb toerben. Qupnfden rüljre man 60 g = 3 fdtoad 
gekaufte Söffe! fRöftmeljl mit */« 1 faltem ©Baffer forgfältig an nnb bringe 
eg unter Umrüljren in bag todjenbe ©Baffer. 9Ran fefse bag iRüljren fort, big 
bie ©upe bei langfamem freuet todt, tourte fie mit 1 Seelöffel ©alj, ber» 
rüljre 10—15 g frifdje Butter barin nnb laffe fie langfam 15 2Rin. toden. 
Ober man tode fie 5 ©Rin. nnb fteHe fie jum toeitern SlufqueHen 
minbefteng 1 ©tb. in ben ©elbftfoder. ©ie tann bor bem Stnridten beliebig 
mit 1 Seelöffel Effig ober 2 Söffel tRottoein gefäuert toerben. 

b) Segierte braune 9R e I) l f u f> fr e. Sluf 1 1 fertige ©upe toirb 
1 gan$eg Ei mit 2 Söffel ©Baffer unb 1 Sßrife fSRugfatnuf; feljr gut bertlepert, 
fo baff bag Eitoeifj teine gefsen bilben tann. 2Ran rüljrt mie getooljnt 2 big 
3 Söffel Reifee ©upe baran, rüljrt bieg in bie fdtoad todenbe ©upe unb 
läfjt biefe unter llntrüljren nur nod fo lange auf bem $euer, big bag Ei fid 
gebunben Ijat. Sann erft toirb bie ©upe gebedt nnb fofort angeridtet ober 
in ben kodier geftettt. 

c) tßraune ÜReldfujpe mit 3 d> i e b e I n. 20 g fein geljadte 
3toiebeln toerben in 10—15 g gutem ©3adfett big pnt gelben ©Inlaufen ober 
nad belieben aud nur toeifj gefdRoitrt, 3—4 Söffel Ijeifje ©upe bap uitb 
bieg fo in bie ©upe hinüber gerührt. ©Beitere ©jefjanblung toie oben, bod 
tommt ’fjiet feine töutter ober Ijödfteng ein tleinereg ©tüd'den bap. 

d) 9R e Ij I f u R f> e mit f r i f d e r ©t ö ft u n g. $ür 1 1 ©upe. 2 big 
3 Söffel gefotiene SSntter, gnteg ©Sadfett ober Olibenöl, bieg toirb Ijeijj ge» 
rnadt unb 6—8 Söffel 2Ref)I gut auf ben beliebigen ©rab geröftet. Siefe 
jRöftwtg toirb mit Reifem ©Baffer langfam abgelöfdt, bie ©upe gerührt, 
big fie todt unb bann auf fleinem geuer fertig getodjt. ©ollen ^toiebetn mit 
geröftet toerben, fo fdneibet man fie fein, läfjt fie bor ber Beigabe beg SReljleg 
im $ett toeifj fdtoifjen unb röftet fie bann mit bem üReljl gar. 

e) SRöftmeljIfuf>J)e mitSBroteinlage. 3 U 1 1 @up>e made 
man 11 ©Baffer mit 1 Seelöffel ©alj todenb. 2 ©anboott frifde Srotbünfli 
(bon ©ernmel ober beliebigem ©augbrot) toerben in 20—25 g Ijeijjeg gett 
gelegt unb bamit geröftet, big bie ©3utter aufgefogen ift. Sllgbann ftäubt man 
2—3 Söffel trodeneg diöftmefR barauf unb röftet eg pfamnten 1—2 SRin. 
toeiter. Sieg toirb mit bem fodjenbert ©Baffer abgelöfdt, mit 9Rugtatnu| 
getoürjt, 5 SRin. getodt unb angeridtet. 2Ran tann in ber tßutter perft 
feinge|adte ^toiebel fdtoi^en, et)e man bag ©3rot beigibt. 

f) iRöftmeljlfufiRe mit tßroteinlage. 9Ran made mit ober 
oljtte ßtoiebel eine gute flüffige, braune 2Ret)Iröfti mit 2—3 Söffel SRelR unb 
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25—30 g gefottener SButter ober Dliöenöt. Siefe löfcfje man mit 1 1 feigem 
SBaffer ab, taffe fie gut auffocpen, gebe 1—2 fbanbüoU bürre Suppenbünfti 
bap, taffe bie Suppe nocp einmal auffocpen, falge unb ricpte fie an ober fteEe 
fie nod) l h Stb. in ben Setbftfodper. 

g) 3töftfuppen bon 3ö e i 5 e n=, 9E a i g=, ^afergrief; unb 
Seguminofenmepten. 33on biefen bämpfe man ju 11 SBaffer 50 big 
60 g. ©g bebarf piep 10—15—20 g gett, toeldpeg peifj gemacpt toerben ntufj, 
epe man ba§ ©xieg einfcpüttet. 3 tun bämpfe man ba§ miteinanber nacp 
belieben, big eg burd) unb burdp recpt peifj mirb, ober man röfte ioeiter, bis 
eg garbe nimmt. Söfdpe pierauf unter Umrüpren mit peifjem Sßaffer ab, 
füge 1 Teelöffel Satj bap, taffe bie Suppe 10 SJtin. föcpeln unb fteEe fie 
2 —3 Stb. in ben Setbftfodper. — beliebte Suppen für ben Stbenbtifdp. 

h) 3töftfuppe bon 39xot. 50—60 g ganj fteine SBrotmürfeldpen 
toerben in 15—20 g peigex 33utter gelb unb part geröftet, mit 1 1 peifjem 
Sßaffer überfüEt, leidpt gefallen, 2—3 ÜDlin. gefocpt unb mit 1 ganzen (Ei, bag 
mit 1 Söffet faurem 3tapm fepr gut bertteppert ift, legiert, mit ättugfatnufj 
getoüxjjt unb angericptet. 

i) 3t ö ft f u p p e mit £ o m a t e n. ,gn jeber 3töftfuppe fattn man fur§ 
bor bem Slnridpten einige gebämpfte unb burcp ein §aarfieb geftricpenc 
Somaten beigeben. Sieg gibt für Siebpaber augge^eidpnete Suppen. 

k) K it nt m e t f it p p e. Kümmelbeigabe pafjt p aEen 3töftfuppen. 3Tcan 
füge ber fodpenben Suppe 1—l'/s Seelöffel gereinigten unb einige Stb. in 
rattern Sßaffer getoeicpten Kümmel bei. Somit erreicpt man nidpt btofj eine 
angenepme Slbloecpftung. Kümmel bient befonberg audp benen, toelcpe burdp 
©rfättung an SBerbauunggftörungen leiben. 

30. ©emüfefuppen. a) g t a I i e n i f dp e ©emüfefuppe (Minestra). 
§iefür bienen aEe prjeit erpältlicpen ©emüfe. 1 kg reicpt für 2— 2 1 /? 1 
Suppe. Siete, auggepülfte ober bürre, über Sxacpt eingetoeiepte unb 1 U Stb. 
borgefodpte, abgefiebte 33 opiten, V« eineg Koplfopfeg, gelbe ober toeifje 3 tüben, 
2 —3 rope, gefepätte Kartoffeln, ettoag SeEerie, Saucp unb reidplicp dßeterfilie 
finb nottoenbig. 9tein getoafepen, toirb aEeg mit Stugnapme ber 33opnen toie 
p Julienne jerfepnitten, bann legt man bie SBopnen ein nnb gibt ein Stüdf 
SSutter barüber. Sieg mirb nun mit 1 la 1 peifjem Sßaffer pnt Kodpen ge= 
bradpt, bann folgen bie anbern gutaten ber 3teipe nacp, jebe mirb mit toeite» 
rem todpenbem SEßaffer überfüEt unb pm Kocpen gebraept. Scptiefjtidp gibt 
man nod) 2 —3 Söffet Suppenreig bap, gibt Satj bei, toürjt nadp ^Belieben 
mit meinem Pfeffer unb Söhrgfatnnjj, unb menn aEeg pfammen nod) 10 SDtin. 
gefocpt pat, fteEt man bie Suppe für 2 —3 Stb. in ben Setbftfodper, ober täfjt 
fie auf Kleinfeuer gar toerben. Sie Suppe mirb mit geriebenem Käfe ferbiert. 

b) 3B e i fj e ©emüfefuppe. fDlan bereite nadp a ©emüfe bor, taffe 
aber Kopt toeg unb gebe bafür 1 Stücf Koptrabi ober tffieijjrübe, eine §anb» 
boE grüne SSopnen unb 1 —2 rop gefepätte, jerfdpnittene Kartoffeln pinp. 
Sie nämtidpen ©etoürje unb gett, mie bei obiger Suppe toerben mit 2 Söffet 
SDtept mcifj gefepmipt, bann mit ben angegebenen guliennegentüfen (ober audp 
fäuflieper, über dtadpt gemäfferter, gut abgetropfter Julienne) meitere 10 SDiin. 
gebämpft. Sag aEeg mirb mit pinlänglicp SBaffer, Knocpen« ober gteifcp» 
brüpe abgerüprt, aber niept p bünn; man täfjt bie Suppe unter toiebcrpoltem 
Üluftüpren entmeber auf ftetigem gelte* gar toerben ober audp 15 SJtin. fodpen 
unb fteEt fie naepper 2 —3 Stb. in ben Setbftfodper. Sttan toürjt fie mit Satj 
unb 5ßfeffer unb gibt eine fpanbboE gelb gebadene 33rottoürfel barüber. 

c) Qsinfacpe ©emüfefuppe. ©ine größere gtoiebel unb 1 big 
2 Sfötgetbrübcpen ober 1 Dberfoplrabi merben gefdpätt, in feine SBIättdpen 
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jerfdjnitten mtb gröblid) jerljadt. SÜefeS toirb in 30 g Butter gebämpft, mit 
5 4 —IV 2 1 Sßaffer begoffen unb 5 iOtin. gelocht. Sann ftreue man 50 g groben 
©rie|, Sago ober mit SJcild) angerüprteS 9JieI)t pinju, laffe bie ©uppe nod)» 
malS 5 9Jctn. tocpen, bebede fie unb [teile fie IV 2 —2 ©tb. in ben ©eibftfodjer. 
'Dtacpt man biefe ©uppe auf ftetigem [Jeuer gar, fo füge’man ben ©riefe ufio. 
erft bei, toemt bie ©entüfe faft toeid) finb. beliebig fann mit ben ©emüfen 
getoedjfelt ioerben. Sie ©uppe toirb mit ©uppenfräutern beftrent. 

d) (JuIiennef uppe. 100 g getrodneie ©emüfe, im gianbel erpältlid) 
al§ (Julienne, ioerben in l 1 /*—2 1 SBaffer toeidjgetocpt. SBenn fie halb ioeicf) 
finb, gibt man 80—100 g getoafcpenen SteiS baju, iäfet boßenbS toeidjfocfeen, 
gibt Oor bem Slnridjten ettoaS füfee 33utter ju ober ridjtet bie ©uppe über 
geröftete 33rottoürfeli an. 

e) Steftenfuppe. Stefte bon ©emüfen, bie aber nidjt me|r als ginei 
Sage alt fein bürfen, treibt man, alles jufammen ober einzeln, burdj baS 
©ieb, fdjtoipt ettoaS 9M)t in 93utter, gibt bie SDtaffe hinein, rüljrt baS ©anje 
nod) ein toenig unb iöfcfet mit SBaffer, falgt, ioürjt mit SJtaggi unb fiat eine 
feljr gute Suppe, ©tatt mit 2M)I fann bie ©uppe and) mit 1—2 SJtaggi* 
rollen fämig gemadjt Ioerben. 

31. Spinat=(Sräuter)fuppe. §ade 2 fpanbboß geioafcpenen, ropen Spinat, 

1 fjanböoH ©auerampfer, 1 §anbboß Sötoenjafm, eine Heine §anbboß junge 
Steffeln, 1 SSüfdjet Kerbel unb SßeterfHie äufammen, aber nidjt fo fein, bafe 
eS brüpig toirb. (Jn 60 g fein gepaßtem ©ped ober 50 g SSutter bämpfe man 

2 Söffel SJtepl, bis eS fd)toipt, füge baS ©epadte bei unb rüpre eS auf fleinem 
geuer einigemal mit um, aber ja rtic£)t, bis eS Saft jjiept, fülle IV 2 —21 Sßaffer 
nad) unb rüljre fortioäprenb, bis bie ©uppe ungefähr 5 9Jfin. gefocpt fjat. 
SBürje fie mit ©als, legiere fie nad) belieben mit 1—2 Eiern, riepte fie an, 
ftreue ©djnittlaucp unb eine Heine Sanöboß gelb gebadener S3rottoürfelcpen 
auf bie angerieptete ©uppe. Eier binnen gut toeggelaffen Ioerben. 

Statürlicp fönnen and) beliebige anbere 33lattgemüfe bertoenbet Ioerben. 
Studj bie Stiftung richtet fid) je nad) bem, toaS ber ©arten ober ber ÜJiarft 
bietet. SJtan neptne 5 . 33. anftatt Spinat ©alat ober junges SJtangoIblraut. 
Sötoenjapn fann burep Enbibie ober treffe erfept Ioerben, Kerbel burdj 
junges Äümmelfraut. Ober man nepme nur 3 Seile Spinat, 1 Seil treffe 
unb 1 Seil junge 33renneffeln, baju 1 33üfdjel Kerbel, Sßeterfilie, 1 Saud)» 
ftengel, einige ©eßerieblätter unb ©cpnittlaud) unb jur Slbioedjflung SteiS 
ftatt SJtepI. 

32. aSauernjuppe (auf fran^öfifepe Slrt). (Jn eine Safferoße bringt man 
ettoaS SSutter, 2—3 gtoiebeln unb 2 in ©tüde gefdjnittene Saudjftengel unb 
Iäfet alles einige geit über bem fjeuer, bann fügt man je */* 1 in Heine ©tüde 
gefepnittene SJtöpren unb Stäben, fotoie ettoaS ©eßerie pin^u, faljt unb pfef» 
fert unb iäfet baS ©anje abermals einige .ßeit bünften. Stunmepr löft man 
3—4 SJtaggi’S Söouißontoürfel in fodjenbent Sßaffer auf, giefet bie fo erhaltene 
[Jleifcpbrüpe an bie ©emüfe, Iäfet baS ©anje auffocpen unb fefgt eS auf eine 
©eite beS §erbeS. 1 U ©tb. fpäter fügt man einen flehten Söeifefopl bei unb 
fodjt aßeS 1 ©tb. Sarauf bringt man in eine ©uppenfcpüffel einige geröftete 
SBeifebrotfcpnitten, nebft ettoaS gefaßtem Kerbel unb giefet bie ©uppe barüber. 

33. {JrüfetingSfuppe. (Junge gelbe unb toeifee Stäben toerben gefepabt, in 
frifdjeS SBaffer gelegt unb fein länglidj gefdpnitten. Saju fommen nod) junge, 
grüne SBopnen, toenn möglidj auep äßflüderbfen unb SSlumenfoplröScpen. 
älßeS jufammen toirb nod)malS mit reinem Sßaffer überfpült unb in einem 
Sopf mit Sßaffer ober leidster fjleifcpbrüpe aufgefüßt, langfam 20—30 SJtin. 
gefodjt, fo bafe bie ©emüfe toeidj genug, aber nidjt berfoept finb. SRan fügt 
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bann ettoa nocp nötiges ©als, ein toenig geriebene dRuSlatnup unb pr Kräf» 
tigung ber ©uppe ein Seelöffelcpen dRaggi pinp unb giefet fic über in Butter 
geröftete ©emmeltoürfeldpen in bie ©uppenfdpüffel. 

34. dRaijuppe. 3 Karotten unb 2 toeipe Stuben toerben fein nublig ge» 
fdpnitten unb mit anbern ©ernüfen, 5 . 33. grünen ©rbfen, ©pargelftüdcpen, 
33lumenfopltöSdpen ufto. jufammen in ©alpaffer toeid) gelobt. 2>ann be» 
reitet man eine peEe dReplfdptoipe, rüprt fie mit bem ©emüfetoaffer glatt, gibt 
baS ©ernüfe pinein unb läßt bie ©uppe nocp einmal aufJocpen. Me Mten 
bon ©uppenllöpdpen, bor altem Käfellöpcpen, tonnen eingelegt toerben. 

35. ©eEeriefuppe. ©in ©elleriefopf tnirb in feine ©Reiben geteilt unb 
mit einer geriebenen Stube in 50 g Söutter toeid) gebämpft. 2)ann ftäubt 
man jtoei Söffet SOcefit baran, giept eS langfam mit Stöaffer ober dBurjelbrüpe 
auf unb läpt bie ©eEeriefcpeiben gut tocpen. dtadp 33eiieben treibt matt fie 
burdp ein feines ©ieb unb [teilt fie nochmals peip. Slud) fönnen geröftete 
33rottoürfel bap gegeben toerben. 

36. £omaten»@uppe. $n ettoaS 33utter läpt man feingefdpnittene 3püebel 
unb Sßeterfilie bämpfen, gibt 8—10 halbierte Tomaten hinein nnb bämpft 
fie eine 33iertelftunbe, bann füllt man bie pr ©uppe nötige gleifcpbrüpe ober 
baS SBaffer auf nnb läpt bie ©uppe auStocpen. Sinn toirb fie burcp ein ©ieb 
getrieben, mit ©igelb unb fanrem (Raprn abgewogen unb mit ©riepflöpdpen 
ober toeid) gefocptem (Reis angertdjtet. 

37. ^toiebelfuppe (auf franpfifdpe Mt). Kleine toeipe 3toiebeln toerben 
gefcpält, in mefferrüdenbide (Ringe gefdpnitten, leidpt in feinem dRepl ge» 
fcptomtgen, in ©cpmalj fdpön golbgelb gebaden unb mit gebähten ©entmel» 
fdpnitten in bie ©uppenfdpüffel gelegt. Sßeim Mricpten toirb bie fepr Iräftige 
gleifcpbrüpe tocpenb peiß über bie gtoiebelringcpen unb ©cpnitten gegoffen 
unb mit ©dpnittlaucp ober dRuSfatnup getoürp 

38. Kartoffelfuppen: a)Kartoffetfuppemit3ü J i e ^ e Ii t abge» 
f dp m ä 1 51 . 3u ungefäpr 1 1 ©uppe fdpäle man 3—4 ( A /* kg) rope Kar» 
toffeln, fcpneibe fie in SüBürfelcpen, toafdpe fie rein unb fepe fie mit fobiel 
Sßaffer pm geuet, bap eS pfantmen ungefäpr 1 1 auSmacpt, locpe fie ent» 
toeber auf ftetigem geuer ober im ©elbftfocper gar, toü^e fie mit einer ^ßrife 
toeipem (ßfeffer unb Salj, aber opne untprüprert, ricpte fie an unb über» 
fcpmelje fie mit 20 g quer in feine (Ringlein jerfcpnittenen unb in 20 g peiper 
33utter gelb gebratenen 3toiebeln. dRan ftreut gelb gebadene Srottoürfel bar» 
über unb bedt fie einen dRoment. 

©cpmadpafter toirb biefe ©uppe, toenn man fie nur 10 dRin.fodpt, mit 
©al$ toürgt, mit ben 3 totebeln abfdpmelät unb fie fofort bedt unb im ©elbft» 
fodper 3 /i ©tb. bünften läpt. 

b) ©ebunbene Kartoffelfuppe. 3 U l 1 /*—2 1 ©uppe fdpäle 
man 5—6 mittelgrope Kartoffeln, toafdpe fie rein unb überfülle fie bis pm 
©ebraudfe mit faltem dßaffer. dRan fdjneibe 1 U— 3 U Saffe gelbe (Rüben unb 
©ellerie, 1 33üfd)eld)en Kerbel unb (ßeterfilie. $n 30 g fein gepadtem ©ped 
mit 10 g 33utter bämpfe man 1 fein gepadte 3 d>iebel, gebe bie 'Bürzeln bap, 
bann bie Kräuter, unb laffe fie fürs bamit anppen, bap IV 2—2 Söffe! dRepl, 
baS 1—2 dRin. mitgebämpft toirb, unb enblidp füge man bie Kartoffeln bei 
unb bermenge fie toopl mit bem ©ebämpften. SaS aHeS toirb mit fo biel 
Baffer überfüllt, als man ©uppe bebarf, toeldpe ein toenig bidlicp auSfallen 
foE. (Dian falgt unb pfeffert fie mäpig unb focpt fie enttoeber auf bem geuer 
gar ober fept fie nadp 10 . dRin. gleicpmäpigem Kocpen bampfenb auf 2 bis 
3 ©tunben in ben ©elbftfocper. SSor bem Mricpten lann man bie ©uppe mit 
1—2 Söffe! (Reibefäfe toürjen, fie toirb bann reicplicp mit ©rünem beftreut. 
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2tu<h fatttt man Vs—1 Obertaffe SBrottoürfel ober ©chinfenflöfjchen barüber 
geben. 

Slnftatt ber ©ernüfe unb Kräuter fann man 2—3 Saudjftengel, ju furjen 
Sftöhrdjen äerfcfjnitten, im ©fee! bäntfjfen, bann fjat man Sauchfartoffel* 
f u p p e. 

c) KartoffeIfuhhemitKerbelfraut. 4—5 Kartoffeln toerben 
in toenig SBaffer toeidjgefocht, gut jerbrüdt, bann gibt man baS nötige Quart» 
tum Sffiaffer bei, rührt, toenn bie ©uftfte focht, 2 —3 Söffel mit Sftafmt ober 
Sßaffer angerührtes 99cef)t hinein, fal§t, lafjt noch ettoaS fodjen unb richtet bie 
©uf^e über eine §attbboll geriacfteS Kerbelfraut unb geröftete 33rot= 
tourfeldben an. 

d) Segierte Kartoffelfubpe. 2Jtan bereitet eine Kartoffelfubbe, 
}u ber man eine toeifje ©djtoifje bon 1 fein gehadten gtoiebel mit 1 Söffet 
Webt macht, bie toofit bertrohften Kartoffeln bamit umrührt, fie mit hiw 
reidjenb SSaffer überfüllt, faljt unb enttoeber nad) 10 9Jtin. langem 33or» 
fodjen in Minimum 1 ©tb. in ben ©elbftfocher ftellt ober auf ftettgem Reiter 
unter öfterrn 2lufrüf)ren gar focht. Sie Kartoffeln müffen ftd) breiig ^erftofjen 
laffen. Sie ©uf>be toirb alsbamt toieber aufs $euer gefegt, mit Pfeffer ober 
ÜJiuSfatnufj getoürjt, mit 1—2 Eigelb legiert, toefdje mit 2—4 Söffet 9taf)m 
ober SBeijjtoein abgerührt finb unb benen 5 g frifdje SSutter beigelegt finb. 
Sie angerichtete ©ubbe toirb mit gehadtem Kerbelfraut ober ißeterfitie 
beftreut. 

SJtan fann auch 1—2 frifdje Somaten, gefdjätt unb bon Kernen befreit, 
mit ben Kartoffeln lochen laffen ober gute^t einen 94eft Somatenfauce ober 
1—2 Söffel eingemachte Tomaten baju geben. 

e) S3rauneKartoffeffuhh e - 50 g SDtehl toerben in einem halben 
Söffel heifset SButter ober heifjem $eü braun geröftet, 200—250 g gefottene 
geriebene Kartoffeln jugefugt, noch furj mitgeröftet, mit 2—2Vs 1 SEBaffer 
ober Knochenbrühe abgelöfdjt, allfällig noch nötiges ©etoürj jugefügt unb 
bie ©ubbe über mäßigem $euer Vs ©tb. geformt, ©ie toirb bann über 2 Söffel 
3tahnt ober ein ©tüdlein Sßutter, ober and) über ein gut berflobfteS Ei an* 
gerichtet. gulefrt nach belieben ettoaS 9Jtaggi»2Büräe. 

NB. 2tUe oben angegebenen Kartoffelfubben fönnen braun gehalten toer* 
ben; man gibt je nach &er SJtenge 2—3 Söffel braun geröfteteS 'DO'iefjl ba^u 
unb Iäfjt eS mit ber ©ubbe auffochen. Ober man bereitet Kartoffelfubbe für 

2 Sage ober für ÜJtittag* unb Slbenbeffen, ferbiert fie ba§ erftemat toeifj, uitb 
gibt für baS jtoeitemat beim Huftoärmen geröfteteS 50?eht ober halb 9Dtef)(, 
halb ßafergrübe baju. 

39. §ülfettfruthtfuhjjc«; a) © e I b e E r b § f u b b e. 1 U kg gebrochene, 
erlefene unb getoafchene ©ubbenerbfen toeidEje man 12 ©tb. bor ®e» 
brauch ein. Üttan bämbfe in 30 g fein gehadtem, jerlaffenem ©bed eine 5 er* 
fdjnittene ©elbrübe, fotoie ettoaS Sßeterfilie unb ©ellerietour^et gut burch 
unb fülle bie Erbfen mit bem Eintoeicfjtoaffer auf. Sßitt man bie ©ubbe auf 
ftetigem $euer gar machen, fo muh wart ein gut reguliertes, ffeineS fetter 
haben, bamit fie nidht überfochen, unb barf nie bergeffen, fie bon ^eit ju $eit 
bom 93oben abpfto|en, bamit fie nicht anbrennen, ©ute, einjährige Erbfen 
fönnen fo in IV»—2 ©tb. breitoeid) toerben. Sßenn fie jerfodjt finb, fülle man 
fie mit hinreichenb heilem 3Baffer, Knochen» ober gleifchbrühe auf, gebe 2 bis 

3 Söffel ©ago ober 9teiS bap unb laffe bie ©ubbe unter guter S 6 eauffic£)ti= 
gung nochmals Vs— 1 V» ©tb. födjeln. SSor bem Stntidjten toürje man fie mit 
©als, einer 5f3rife Pfeffer unb nad) belieben mit Vs Söffel gutem SSeineffig. 
©ie toirb reichlich mit ißeterfilie ober ©chnittlauch beftreut. 
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b) ® e I b e Erbgfubbe, aitbete 91 rt. Sie ©rbfett toerben auf bie 
nämliche Slrt borberatet. Eg toerben ©elbrüben mtb ettoaS ©eßerietourpln, 
fotoie 1—2 prfdjnittene Kartoffeln mitgefodjt, toorauf Beim Sitrchpaffieren 
erftere toieber toeggenommen toerben. Siefer Erbsbrei toirb p einer gelb» 
liehen fDiehlfcfjtoihe bon 25 g Suttcr, 20 g fein gehaßten ^toiebeln unb 1 Söf» 
fei fÜSehl gegeben. Sieg loirb mit hinlänglich heihent SBaffer, Knochen» ober 
^leifcbbrühe pr nötigen Side aufgefüKt, aufgefod)t, unb toenn man einen 
©elbftfocher hot» einige $eit eingefteßt. Sor bem Slnrichten toürje man bie 
©uftfte mit bem nötigen ©al^ unb 1 Srife meinem Sfeffer, einem ©tüdd)en 
füfjer Sutter unb fäuere fie mit V* Söffel Effig. ©ie toirb mit beliebigem 
©rünen unb geröfteten Srottoürfeßt angerid)tet. 

c) ®eIbeErbgfubhe, britteSlrt. ®ie 3«^ereitnng nnterfdheibet 
fid) bon obigen baburdj, bah ntan bon SInfang an einen ©djintenfnochen ober 
ein ©tiid Stauchfleifd) mitfocht unb bag Steiß bei ber „Stoiebelfchtoibe toeg» 
Iaht. Seim Slnridjten toirb biefe ©ufßte mit gebadenen 9D?et(Ierbfen ober mit 
gebadenen Srottoürfeßt beftreut. 

d) ®rüne Erbgfubbe. 125 g rein getoafd)ene grüne Erbfen fotf>e 
man guerft mit einem ©tengeldjen Shhmian toeidj, toie gelbe Erbfen, ent» 
toeber auf ftetigem fettet ober mit -öilfe beg ©elbftfodjerg. Ser burd^foaffiexte 
Srei toirb mit 1—lVs 1 ^leifchbrüfte ober SBaffer aufgelodjt. Sann toirb bie 
©ubbe mit einem ©tüd Steljlbutter (f. Stegifter) gebunben, entfbrechenb ge» 
fallen, mit 1—2 Stefferfbiben ^uder unb 1 Stife toeihem Pfeffer getoürp, 
mit 1 dl fühetn Siabm, in bem 1 Eigelb prflobft ift, abgefd,toungen unb toie» 
ber erhifst, aber ni<f»t mehr gelocht. Sie ©itbbe fann über toarmen aug» 
geftocßenen ©binatbnbbing angerichtet ober mit gelb gebadenen Srottoürfel» 
d)en beftreut toerben. 

e) SB e i h e Sohnenfubbe (K o ft f u b b £•) Stan bereitet fie fo toie 
Erbgfubbe. 9TI§ ©etoürp pm Stitfodjen toerben cttoag Sbbmian, Stajoran, 
1 ©tüd Saud) unb ©eßerie borgepgert. Sie ©älfte ber Söhnen fann man 
baffieren, bie anbere öälfte ganj laffen, toenn man nicht borpfjt, bie ©ubbe 
überbauet nicht burchg Sieb p ftreichen. 

Stan fann Sohnenfubbe auch mit einer gugabe bon fRetg, ©ago ober 
®erfte fochen, toeldje nad) beliebigem Serljältnig mit ben Söhnen getoeidjt 
unb bon SInfang an mit einem ©chinfenfnodjen ober einem ©tüd magern 
©bed mitgefodjt toerben. Solpenfubbe mit ©erfte toirb nicht baffiert. Se» 
reitet man Sohnenfubbe mit 1—2 roh gefdjnittenen Kartoffeln, fo treibt 
man fie burch unb bittbet fie mit einet toeifjen Sieblfcbtoibe mit gtoiebeln. 
Sßürp am ©djluh nach Selieben, toie bei gelber Erbfenfubbe. 

f) Sinfenfubbe. 250 g Sinfen toerben toie gelbe Erbfen erlefen, ge» 
toafdten, mit 11 SBaffer, 1 ©tüd Saud) unb 1 größeren ©tüd ©eßerie gefodß. 
Son ben toeichgefochten Sinfen toirb etioa V 3 burch ein ©ieb boffiert. Sann 
macht man eine gelbe ©djtoifee aug 15 g f^ett, 15 g fein gehaßter „Stoiebel, 
*4 Söffel Steiß, gibt ben Srei unb bie ganzen Sinfen bap unb füßt unter 
Umrühren lVi—IVs 1 b<üh c § Sßaffer, ©djinfen» ober ©bedbrülje barüber. 
Stan läftt bie ©ubbe gut auffodjen unb richtet fie, mit bem noch nötigen 
@al$ getoürp, über bie fleinen ©eßerie», ©bed» ober ©djinfentoürfeldjen ober 
über bünne Stäbchen bon ^ranffurter SShttft ober Seberflöhdjen an. 

g) 8ittfenfubbemitStebhuhn. V« kg Sinfen toirb toie oben er» 
lefen, getoafchen, über Stacht in toeichem Jßaffer getoeidjt unb, toenn fie. ber» 
trobft haben, in eine baffetcbe Kafferoße gelegt. Ein alteg, guteg unb richtig 
borbereiteteg Stebhufm toirb in eiferner, flacher Pfanne gelb angebraten unb 
bann ohne bie Sutter p ben Sinfen gefügt. Sag aßeg toirb mit 2 1 U 1 SBaffer 
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ober Änocf)en 6 rüI)e überfüllt, mtt-einem ©tüd ©etlerie pm geuer gefegt unb 
auf ftetigem Reiter 2 @tb. gelobt, gefaben, ober abenb§ V* @tb. borgelodjt 
unb über Slacftt auf ein beides ©efäft eingefept. Sann Wirb bag Siebbubn 
auggeboben, bag SBritftfleifcf», foWie ba§ anbere $Ieif<h abgelöft, mit etWa§ 
beifter (Brühe überfüllt unb an bie (Bärme gefteHt. Sag ©erippe irirb 5 er» 
teilt, Wieber ju ben Sinfen gegeben unb 1—l 1 /* ©tb. auggefocht (im ©elbft» 
focber nach ‘Aftünbigem Soeben toieber big Wittag bämpfen laffen). Sann 
entfernt man bie Knochen, treibt bie Sinfen burch, matbt in ber Butter, toorin 
bag öubn gebraten, mit 20 g fein gebauten ^Wiebeln unb 10 g Wepl eine 
gelbe ©cbwipe, füllt bie Sinfenbrübe toieber auf, focht bie ©ubfte 15 Win. 
gut auf, Würjt fie mit ©al§ unb Pfeffer unb rietet fie über bag in gierltcfie 
©tüdcften gefdmittene toarme tRebbubnfletfdj an. Wan fann bie ©uppe nadb 
©utfinben noch mit gelb gebratenen (BrotWürfelcben beftreuen. 

NB. 2)te einfaepfte ©ereitung ber Säülfenfrücpte tft unter Buhilfermhme be§ 
©«IbftfocherS möglich, inbem man fie abenb? nadb obiger Sin gäbe borri eiltet unb 
tnenn fie 1 h ©tb. faebte ge!ocf)t haben, über Stacht auf ein peifteg ©efä% in ben 
Stocher (teilt. Slnt Worgen finb fie pm SSaffieren tneief), bann Wirb Me ©uppe 
gemifept, 5 Win. aufgelocpt unb bi? jum Wittag toieber eingefept. @0 Wirb man 
fie borsüqlicp Wohlfchmecfenb ftnben. 

40. ©uOOcn mit «^ctnlögett. a) ©übnetfuppe (.ü ö n i g in» 
f u p p e). $für 8 —10 (ßerfonen. (Bon einem gut gebratenen, jungen §upn 
toirb bag 33ruft= unb Sleulenfleifcb jurüdgeftelft. Sttudj bag übrige $leifcb Wirb 
jum ©aefen abgelöft. Sag serfleinerte ©erippe toirb mit einem alten §uljn 
nach Sir. 7 gefodjt. Sind) bon biefent Supn toirb bag $Ieifd) abgelöft unb mit bem 
anbern auf? feinfte gehadt, im toeitern mit einigen Söffeln füftem Siabm fein 
geftofjen unb fo bureftg ©ieb paffiert. Wan macht eine Weifte Weftlfdiioipe 
Sir. 14 (60 g 93utter, 90 g Weftt für 2 1 /»—3 1 ©uppe), mit biefer Wirb bag 
paffierte giübnetfleifd) Oennifcftt unb mit ber entfetteten, bom SSobenfabe ab» 
gegoffenen Hühnerbrühe binlänglid) aufgefüKt, bann, unter beftänbigem Stuf» 
heften, borg Soeben gebracht, mit einer (Binbung bon 2 Gcigelb, 2 Söffel 
faurem Siabm unb 1 h ©tag (BeiftWein berfefjt. (Benn bieg unter erneutem 
Slufsieben toieber borg Wochen gefommen ift, richtet man bie ©uppe über bag 
in febr feine ©djeiben gefebnittene Hübnerbruftfleifdj an. ©tatt einer Weiften 
WeblfcbWifte fann man 100—120 g SlrroWroot, Sleigmebl ober Waijcna mit 
bünnem Siabm anritbren unb bieg in bie foebenbe (Brühe einrübren. 

Slumerlung. Säftt man ba§ junge §ufm Weg, fo legt man bom ©ruft» 
fteifdj be§ alten §üpne§ Stlöftcpen in bie ©uppe, ba§ übrige fjleifcp Wirb bann 
alle? geftoften. 

b) Saubenfuppe. (Bon 2 —3 alten Sauben focht man eine ffleifcb» 
brübe; (Berlgerfte ober abgebrühter Sieig Werben gleich nach bem Slbfchöunten 
bineingegeben, man fann auch gnnj gut einige ©elbrüben unb funge ©rbfen 
ober auch V* ©tb. Oor bem Slnricftten ©pargelföpfe ober ^erteilten (Blumen» 
fohl noch basugeben. Wan läftt fie etwa 2—3 ©tb. langfam fochen, big bie 
Sauben Weich Hnb, bann Werben fie berauggenommen, bag (Bruftfteifch aug» 
■ gelöft unb in fteine (Bürfel gefchnitten. Sag übrige f^leifch Wirb auggebeint, 
fein gewiegt, mit etWag füftem Siabm su Sßüree geftoften, burdjg ©ieb ge» 
ftrichen, in bie ©uppe getan unb biefe fochenb über bie (Bürfeldjen angerichtet. 
$od>bauer 3 ©tb. 

c) ©änfefleinfuppe. Sie jpfte, t$lügel foWie auch ber S?opf 
Werben mit foeftenbem (Baffer gebrüht unb bann fauber gepuftt. Oft bieg ge» 
fcheben, fo bämpft man fie mit bem ebenfalfg gut gereinigten Silagen, bem 
§erj unb bem Halg nebft lleingefdjnittenem (BurjelWerf in gutem $ett bon 
allen ©eiten gut an. Sann Wärst man mit ©als unb (ßfeffer, ftäubt 2 ©ft» 
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löffei 9Jief)l barübet uttb löfdjt, nadjbem bieS angejogen I;at, mit 2V*—3 1 
SBaffer ober gteifdjbrübe ab, fügt noch ‘/ 4 1 SBeifftoein bjin^u uttb locht alles 
jufammen gut toetd). hierauf toirb baS ^jleijd) bon ben Knochen abgemacht 
unb Heingefcbnitten. Sann toirb bie Sritfie burcfjfaaffiert unb toieber jurn 
Äod)en gebracht. S®äf)renbbem bat man 1—2 Eibotter mit 1—2 Efjlöffel 
füffern fRabm in ber ©ubbenfdjüffel jerquirlt unb baS Heingefdmittene $leifcb 
beS ©änfelleinS ^irtäugegeben. Sie locbenbbeiffe ©ugge tuirb bann unter 
fRübren binjugegoffen unb fofort ju ©ifd) gebracht. Äodjbauet l 1 /»—3 ©tb., 
je nach bem Sitter ber ©anS. — Ebenfo bertoenbet man aud) baS Srutbabn* 
Hein. 

d) ßalbfleifcbfubb e - ^ür 6—8 ^erfonen. Vs kg gelb gebärnftfleS 
ober gebratenes ^albfleifcb totrb jur fbälfte in feine, fcbteftoinllige ©djeibdjen 
gefdmitten ober auSgeftodien, jur §ätfte aber fein gebadt, im Dörfer geftoften 
unb mit ettoaS 33rübe berbünnt burdfS ©ieb getrieben. SSon 250 g toei|er 
SReblfdftoihe Str. 14 unb mit guter SaffenbouiHon macht man eine toeifje 
©auce, bermifdjt fie mit bem paffierten f^Icifct) böltig glatt unb füllt bie 
©uf)f)e mit guter fyleifcbbrübe auf. Unter beftänbigem Stuf,Rieben läfjt man 
bie ©uf)be borS Soeben tommen, binbet fie mit 2 Eigelb, 2 Söffet fRabnt unb 
1 ®IaS SBeifjtoeht, jiebt fie toteber auf, bis fie borS Podien fommf unb rietet 
fie banad) über SßiSloten nnb bie feinen ^atbfteifcbfcbnittdjen an. 

e) ©ubbe bon Si a t b S nt i 11 e (S3rie§d)en). Sie .SMbSntille toirb 
blanchiert unb bann in fteine SBürfet gefdjnitten. EttoaS feingebadte 3toie= 
betn unb ißeterfitie toerben in Butter Ieicf»t gebünftet, bann gibt man bie 
.talbSmitfe mit 2 Efftöffel Stiebt baju, bünftet unter fRübren alles sufammen 
gelb, löfdjt mit 2 1 .ftatbfleifd)= ober anberer 33ritbe ab unb lodjt baS ©anje 
Vs ©tb. 3Sor bem Slnridjten jerquirlt man in ber ©ubbenfdiüffel 2 Eibotter 
mit 2 Eßlöffel füfjern fRabnt unb einem Heinen ©tüddjen ©übbutter unb 
rührt bann an biefe bie locbenbbeifse ©upge, toeldje man nod) mit SRuSlatnufj 
tottrjen fann. ^od)bauer V* @tb. 

f) £irnfuf>be. Ein gut getoäfferteS, enthäutetes ©irn toirb einmal in 
angefäuertem ©atjtoaffer aufgelodü unb hierauf fein gebadt. Sann toirb 
baS feingebadte £>itn mit 100 g Stiebt unb 50 g SSutter burcbgebämgft, toor= 
auf man eS mit 2 1 fatter guter $Ieifd)brübe ober $albSlof>fbrübe ablöfdjt 
unb gtattgerübrt V« ©tb. gut bnrebfoebt. 33eim Slnridjten giebt man bie ©ugge 
mit i—2 Eibotter ab unb toürjt fie mit SRuSlatnufj. 

g) gaIfcbe ©diilbfrötfubbe (9R o d = t u r 11 e = © u b b e). gür 
8—10 ißerfonen. SRan btancEjiert am 23orabenb biejjätfte eines fd)önen, ab= 
gebrannten ^albSlobfS. Er toirb mit je einem ©tüd StinbStoabe, ßalbSbalS, 
ettoaS ©d)toeinefteifd) unb mit guten ©ubbengemüfen nebft f)irtlängttcf» ©alg 
unb 3Vs—4 1 laltern SBaffer abenbS jum $euer gefegt, Vs ©tb. fachte gelodR 
unb bann über Siadjt in ben ©etbftfodjer geftettt. Stm SRorgen bebt man ihn 
aus, fgütt ihn gut ab, gieftt bie toeidje ^ogfbcmt famt gleifd)_ab unb farefgt fie 
jtoifeben gtoei genähten §oIäteüern. Sie 3 Urt 9 e ; f a tt§ ntan fie mitbertoenben 
toitt, läfjt man in ber 33rübe liegen. 3 ur ©ubb e nimmt ntan 150 g- borrätige 
SRebtröfti, eS ift toeifjeS fRöftmebl ©. 106 gemeint, ober eine frifdje bon 
60 g SButter, 90 g Stiebt, rührt fie forgfältig mit ber entfetteten burdf« 
gefiebten ^albSbrübe auf, locht fie auf Heinem ?5 euer 9 u t nuS ober 
fteHt fie nad) bem Stuffod)en Vs ©tb. in ben ®et6fttod)er. Sann gibt 
man in feine, fcfjiefe SSierede jerfd)nittene ^albSlofifftüdcben, fotoie feine 
©d)nittd)en ber erft je^t gefebälten 3 un 9 e äagu, rührt aÜeS burdf* 
einanber, tnür^t bie ©ugge mit ©al^, toei^em Sßfeffer, SRuSfatnufe, einer 
SRefferffnfje Sßaprüa unb Vs ©laS SRabeira unb ridjtet fie über 1—2 geoicv= 
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teilte, bartgefod)te ©ibotter ober nach belieben über gattj Heine, braun ge» 
bratene unb ber Sänge nach halbierte SBürftdjen an. 

h) g a l f dj e ©djilbfrötfuppe ( 9 Jtod = turtle = @uppe) auf 
f r a n 3 . 21 r t. 2kg fcböneS, mageret §antmelfleifd) toerben in 2 cm groffe 
Stüde gefcfjnitten unb mit einigen köpfen unb ©djtoänjen, fotoie anbern 
Ueberbleibfeln bon Sad}S, Karpfen, Heilbutt ober anbern großem giften in 
einer SafferoEe mit Butter, ©als, Pfeffer, einigen Steifen, Sorbeerblättern, 
gtoiebel, Sßurjeltoerl unb einem Äräuterbünbel hellbraun gefcbtoipt, toorauf 
man 3—4 1 SBaffer jugießt unb baS ©anje langfam einige ©tb. fodjett läßt, 
bie $ 8 rüf)e burd)feil)t, mit ©itoeig Hart unb nod} ettoaS einfodjt. ©djtkgiid) 
fügt man 1 h glafdie SJiaöeira pinsu, legt einen tagS subor in ber Sßraife 
raeicbgefocbten falben Äalbgfopf, ber in gierlictje ©tüde ^erteilt unb mit ein 
toenig ©apennepfeffer getoürst ift, in bie ©upbe unb richtet fie an. 

i) Dd)fenfct)tnan 3 fuf)f>e(Djctailfuf)f)e). gür 5 —6 ißerfonen. 
l lt kg tag§ jjubor in Sraftbrülje gelochter Ddjfenfcbtoans tbirb in ber SSrübe 
Sunt ©Galten gefteEt. 33or bem ©ebraudje mirb er auSgebeint, in Heine 
©djeibdjen gefdjnitten, mit Reißer 39rüt>e begoffen unb an bie SBärme geftellt. 
©S loirb bon 100—125 g braunem StöftmefE unb ber nötigen Kraftbrühe 
eine bünne braune ©uppe gemalt, toeldje man gut auSfodjen lägt. SJtan 
tourst fie mit genügenb ©als, fügt ettoaS Sßaforiba ober ©apennepfeffer Ijirtju 
unb allenfalls ein toenig Srüffelejtraft ober dRaggkSßutje nebft 1 h ©laS 
diottoein unb ein ©läScpen SDiabeira. Sie ©uppe bringt man unter ftetigem 
Slufjie^en mit bem Schaumlöffel über ben in ber ©djüffel befindlichen, ab» 
gefiebten Dcpfenfcbtoans, toeicpem nad) ©utfinben feine SJtarfflögcben unb 
gebähte @emmeljd)eiben beigegeben finb. 

k) Dcbfenfcbtoansfuppe anberer 21 r t. SDtan serfdjneibet ben 
Ddjfenfcptoans in fingerbreite ©tüde, blanchiert ib)n unb lägt ibjn, toenn er 
auf bem ©ieb toopl bertropft f)at unb abgetrodnet ift, in beigem Seit mit 
einer gtoiebel unb einer ©elbrübe gelb anbraten. Sanad) fd)id)tet man itjn 
mit einigen ©ped» unb roben Keinen ©d)ittlenfd)ei 6 d)en in bie KafferoEe, gibt 
1 U 1 Sßeigtoein unb 1 U 1 Sßaffer baju unb lägt bieS einfachen. Sarauf füllt 
man fo toiel beifeeS Sßaffer auf, als sur ©uppe erforberlid), toürjt mit ©als 
unb gibt ein gut gebunbeneS 33üfd)eld)en ©etoürsfräuter baju. SJtan lägt 
biefe ©uppe noch 5 ÜDtin. fachen unb fteGt fie danach ftarf bämpfenb 3—4 ©tb. 
ober über Stacht in ben ©elbftfocber. Unterbeffen bereitet man blanchierte, 
loobl abgetropfte ©emüfe berfd)iebener 2lrt als glafierte ©emüfe unb fteGt fie 
Sunt Sßarmbalten ebenfalls in ben ©elbftfocber. Sie b £ ife e @uppe toirb über 
bie ©emüfe angericptet unb mit einer Sßrife ©apennepfeffer unb ©rünem 
reichlich garniert. Sie ©etoürsfräuter toerben entfernt. 

l) §ammelfleifd)fuppe. 1 kg mageres, auSgebeinteS §ammel= 
fleifd) toirb mit 2 1 fodjenbem Söaffer unb toenig ©als aufs geuer gebraut, 
abgefcpäumt, mit Sßurseltoerf, gtoiebel unb einer 30ieblfd)toibe Oerfeben, ober 
man gibt 4 ©giöffel ißerlgerfte ober abgebrühten SteiS basu unb lägt eS feft 
Sugebedt 3 ©tb. fotben. SBürifdjt man ©riegmebl in ber ©uppe, fo rühre 
man eS */* ©tb. bor bem 2lnrid)ten hinein. ©S fönnen audj KartoffelHögcpen 
barin gefodjt unb bie ©uppe mit 1 ©ibotter unb SDtuSfat ober feingehadter 
ißeterfilie abgerübrt toerben. ©in gutes Slbfetten ift bei biefer gleifdjbrübe 
unerlägtid). Äodjbauer 3 ©tb. (Sodififte.) 

*m) §amm elf uppe förifb ©teto). 1 kg^ni^t sn fettes Hammel» 
fleifcb fdineibet man in groge Sßürfel unb gibt eS mit 4 1 Sßaffer unb folgen» 
ben grobgefcbnittenen ©emüfen aufs $euer: 1 toeige dlübe, 6 gelbe Stäben 
ober Karotten, 1—2 Hßirj, 1 Heine ©eEerietoursel, Saucb, 2 ^toiebeln, 

HI ü 11 c r f !}ausmütterd)cn. 9 
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1 §anbboü fcifcfje ©rbfen unb Sonnen, 1 Kräuterbüfdjel mit etkaS Knob» 
laudj unb ©urrppulber. 1 U ©tb. bor bem 2lnrid;ten gibt man 5—6 ©tücf 
tobe, gefcEjalte unb in biete ©Reiben gefefmittene Kartoffeln ba^u unb läfet 
alles sufammen gar kerben. 9Jtan fann bie Sörülje burdjfeihen unb ejtra 
über Scßrotkürfel anrictjten. Sie ©ernüfe kerben bann jnm gteifcf) garniert. 
51ber beffer richtet man alles fodhenbljeifj in jubor erioärmter ©djuffel an; 
auch Suppenteller foHten su biefem ©ericht, keil £ammelfett gar su 
rafa) gerinnt, befonberS h e ife fein. SSßenn ju fett, kirb abgefettet. SRan fann 
auch 3tinb=, Sepien» unb ©chkeinefleifch bam berkenben. Kochbauer 2 1 h bis 

3 ©tb. (Kochfifte). 

n) Kanindjenfuppe. StaS gleifcb) kirb recht Mein gefepnitten, in 
23utter gelblicpbraun gebraten, gleifcpbrüpe ober SBaffer htnäugegoffen unb 
einige fleingefcpnittene gelbe 9tnben, ^kiebeln, Sorbeerblätter unb ©ekürs» 
nelfen bajugetan. 9'tad)bem eS gar gekorben, giefst man bie SSrüpe butep 
ein ©ieb, bringt fte kieber anfs geuer unb lägt ©aqo barin keiepfoepen. 
Kochbauer 2—3 ©tb. 

21udj fann man etkaS roheS gleifct» surücfbepalten unb biefeS, feingehaeft, 
mit Sßeiprot, Butter, ©i unb ©ekürs gemifdht, kie SiinbfleifchflöMien in 
ber ©uppe fodjen. 

o) Sßilbbretfuppe. ®on ben SReften eines §afenbratenS löft man 
bie beften ©tüde ab, fc£)neibet fie in 3 cm lange, bünne ©treifepen unb ftelttt 
fie beifeite. SaS übrige, bon ben ©ebnen befreite gleifdp kirb gepafft, im 
9Jtörfer fein jerftopn, unb mit einigen Söffeln gleifc^brühe berbünnt, burchS 
©ieb getrieben, ättan macht bon 250 g ätteplröfte @. 106 mit brauner 
gleifcpbrüpe 91r. 4 ober mit gleifcpbrüpe unb $uS (f. b.) eine biefe braune 
©uppe, lägt fie gut auSfodpen unb entfettet fie. SllSbann kirb baS burdp» 
paffierte Steif cp recht glatt bamit berrührt, alles sufammen mit ber bom 
Serfleinerten £>afengerippe gut auSgefocpten Knochenbrühe berbünnt, 1 ©las 
roter SBein pgefe|t, mit etkaS Sßfeffer, 2JtuSfatnuü unb hinlänglich ©als 
gekürzt, unter beftänbigem 2lufsiepen mit bem ©cpaumlöffel borS Kochen 
gebracht unb über gebähte ©emmelfcheibchen unb bie bünnen gleifchfcfjnitt» 
dien angerichtet. 

p) ©uppe bon grofepfcpenfeln (Saftenfuppe). 4 Spb. 
Srofcpfdpenfel fept man mit etkaS S2ßur§elkerf, ©als unb 2 1 Sßaffer aufs 
geuer unb focht fie fepr keiep, korauf man bie SBrüpe nebft ben Srofcp» 
fcpenfeln burch ein §aarfieb ftreiept. Sann fnetet man 1 ©giöffel ÜJtepI mit 
einem ©tücfdhen frifeper SSutter burep, rollt eS p einem Klögcpen auf, gibt 
biefeS nebft etkaS feingehaeftem Kerbel in bie ©uppe unb lägt eS gut ber» 
foepen. 23eim 21nricpten jieht man bie ©uppe mit 1—2 ©ibotter unb 1 bis 

2 ©giöffel füfjem tRapin ab unb fügt geröftete SBroikürfel bei. 

q) ©eköpnlicpe 21 a If u p p e. SDtan focht 1 kg Ütinbfleifcp mit 

4 1 SBaffer, fchäumt gut ab unb gibt Ileingefchnittene tßeterfilien» unb ©ei» 

leriekurjeln bap. Stäup P/s ©tb. Kochen gebe man pinsu: 1 Selter gefepälte, 
in Viertel gefchnittene, gute ißirnen, ebenfobiel junge ©rbfen, beSgleicpen 
feinkürfelige Söurseln. Xtnterbeffen sieht man 1 kg 2lalen bie §aut ab, reibt 
fie mit ©als, käfdht fie rein unb foept fie mit Sßaffer unb ©als reichlich halb 
gar. Sann gibt man fie in bie ©uppe nebft folgenben feinejefepnittenen 
Kräutern: Kerbel, ißortulaf ober Sauerampfer, Qcftragon, 23afilifum, Kopf» 
falat, etkaS Sphmtan, ÜKajoran, Sßeterfilie unb einigen ertfd)et&eit. 

Sollte bon bem ©enannten bas eine ober anbere mangeln, fo macht eS nichts 
aus. Kurs bor bem 21nrtd)ten macht man bie ©uppe mit Sftepf, kelcheS 
in reichlich 23utter gefcfjkt^t korben, färnig, focpt in gefalsenem SBaffer 33rot» 
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ober ©cpmamndlöfjcpen unb rietet bie ©uppe barüber an. ^ocpbauer 

3 ©tb. 

r) Hl a 1 f u p p e al§ g a ft e n f u p p e. Slian bringt SBaffer mit einem 
©tüd Sutter unb ©als pm Socpen, gibt junge Qcrbfen unb länglidj ge= 
fdjnittene HSurjeln nebft beliebigen Kräutern pinp unb fod)t bieS alles 
meid). Unterbeffen merben Htale, tote bei Steppt q angegeben, borgeridjtet, 
in geftojjenem gmiebad gemälzt, mit ©albeiblättern in Sutter gelb nnb meid) 
gebraten nnb auf eine ©djüffel gelegt. Samt mad)t man üötetjl in ber 2lal= _ 
butter gelb, rüprt eS nebft HJtuStatnufj unb Pfeffer an bie ©uppe, läßt biefe' 
mit bem gebratenen Stal nodj ein menig lodjen unb rütjrt fie mit 1—2 @i= 
botter ober 1 Gcfjlöffel faurem Siapnt ab. ^ocpbauer 2—3 ©tb. 

s ) 8 i f cp f u p p e n. Srüpe bap läßt fiep auf pei Hirten geminnen. 
©ntmeber bermenbet man ben jum flocpen bon gifcpen benähten gtfdjfub, 
ber aber mit HSaffer ober 50tilcE) fo meit berbünnt merben muß, bis ber 
faltige ©efdjmad munbet. Ober man focpt baS bloße, flein gefdjlagene gifd)» 
gerippe famt $opf, bon bem baS gifcpfleifcp rol) p einem .Qtoede abgeiöft 
mürbe, mit ©als unb ©uppenmür^e mie gleifcpbrüpe aus (‘/i ©tb. bor» 
focpen, 2 ©tb. im ©elbftfocper). Sie in ber einen ober anbern gorrn er* 
fteUte Srüpe mirb mit 80—90 g (ju 1 1 ©uppe) meifeer HJteplfcpmipe 
©. 106 in 10—15 SJiin. p einer meinen ©runbfuppe berlocpt, bie auf ©at§ 
geprüft, mit meinem Pfeffer gemüht (nadj belieben audj mit 7—10 g Surrp» 
pulber) unb mit 1 Qeigelb, baS mit 1—2 Söffet 9tapm ober HBeifjmein ber= 
rüprt unb mit einem ©tüdcpen fußet Butter belegt ift, legiert mirb. HJtatt 
richtet fie nad) Selieben über feine gifcpfiletS, gtjdjllößdjen ufm. ober über 
gelb gebadene Srotmürfel an unb überftreut fie reidjlicp mit feingefdjnittener 
ißeterfilie. HBtll man eine frifdje 2Jieplfd)mitse mit gmiebeln pr Hlbmecpf» 
Inng nehmen, fo nepme man p 1 1 ©uppe 40 g Sutter, 20 g liebeln unb 
40—50 g Sftepl, meines pfammen blafig gefcpmipt mirb. ©olcpe ©uppen 
merben nicpt legiert. 

t) Hin ft er nf uppe. $ur ^erfteHung einer Hlufternfuppe bient bie 
Hlufternfauce (f. b.), melcpe mit guter Souilion pm auSreidjenben iDtafj ber» 
bünnt, gut aufgelocpt unb über gelb gebaute ©emmelfdjnittcpett angericptet 
mirb. ©ollen Hluftern pineingegebert merben, fo läfjt man biefe borerft über 
Höafferbampf auf einem 3iofte 3 @el. fiepen. 

u) Hlufternfuppe auf anbere Hirt. 3 ©igelb merben mit 1 I* 1 
füfjern Sftaprn in ber Suppenterrine gequirlt, Qnpnfcpen pat man 2 bis 

4 Spb. Hluftern geöffnet, bon ben Sorten befreit, aus ber ©tpale gelöft unb 
mit iprem ©aft in ein ©(püffelcpen gegeben. 50tit 1 U 1 peifjent Sßeifjmein 
angebrüpt, gibt man biefeS p bem Gcigetb nnb iftapm. HJlit 2 1 fodjenb» 
peijjer £üpnerbrüpe — bocp opne gleifdjpüree unb Sruftfleifcp — mirb 
unter Stüpren bie ©uppe angericptet. 

v) ‘’Dtufcpelfuppe. Htacpbem bie HJcufcpeln gut gereinigt unb ge» 
mafdjen finb, merben fie in einer föaffetolle mit ein menig fotpenbem HBaffer 
übergoffen; bann läfjt man fie barin 5 2Tdn. feft pgebedt lotpen, bamit bie 
©edel auffpringen. HJian löft fie auS ben ©cpalen, pupt fie bon ben Särten, 
feipt baS in ben Sblufcpeln enthaltene Sßaffer burcp ein Sud) unb gibt eS in 
eine $afferolle, in meltper man aus gepadten gmiebeln, HJtepI unb Sutter 
eine ©cpmipe gemacpt pat. SOian läfjt alles gut mit fjleifdjbrüpe ober Hßaffer 
berfodjen unb mürp mit Pfeffer, ©alj unb gepadter Sßeterfilie. Sßirb ftatt 
gleifcpbrüpe HSaffer bermenbet, fo gibt man ein ©tüd Sutter pinein. Htacp» 
bem bie HJlufcpeln eingelegt finb, ricptet man bie ©uppe über geröftete 
©ernmelmürfeln an. — Äodjbauer 1 ©tb. 
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w) SrebSfuppe. gür 4—5 tßerfonen. 2 Sßb. getoafdjenen, int 
SrebSfube rafdj abgefottenen ©uppen*5trebjen toerben, toemt fie erfaltet finb, 
forgfäitig bie ©djtoänäe auSgebrodjen unb biefe üon ber ©d)ale gelöft. Sann 
jieEjt man auf ber obern ©eite ben Samt auS, legt bie fo gefäuberten 
©djtoänje in eine Untertaffe unb gießt ein paar Söffet SBeißtoein barüber. 
Epernadj trenne man bie ©eueren mit ben güßen Oon ben Stüdenfdjalen ober 
JtrebSnafen unb entferne nun bie (Eingetoeibe. Sie ©djaten, fomie bie 
©eueren unb gitße toerben Hein getjadt unb im SJtörfer möglidjft fein ge» 
ftoßen. Sie geftoßenen SSeftanbteite toerben mit 100—120 g fußet tßutter 
auf Äleinfeuer, ofpe barin p rühren, fo lange geröftet, bis bie SSutter pübfdj 
rot ift. SJtan gibt barauf fo Oiet SJtepI bap, bis eS pfammen einen fdjtper 
pfammenlaufenben 23rei gibt, ben man fo lange röftet, bis baS SJteljl btafig 
auffteigt. (ES toirb nad) unb nad) mit bem ÄrebSfub unb mit fo Oiet fräftiger, 
fdjtoactj gefallener gleifcpbrülje. ober Sßaffer abgelöfdjt, baß eS eine büttne 
©uppe gibt, toeldje man unter öfterm Umrüsten unb Slufpfjen auf Mein» 
euer 5 Sftin. fodien läßt. SllSbann treibt man bie ©uppe burcf) ein ©ieb, 
eßt fie toieber aufs geuer unb füllt fo Oiet triftige gleifdjbrülje nadj, als 
ur bas erforberlicpe Quantum nötig ift. SJtan ioürjt bie ©uppe mit ©alj, 
toeißem Pfeffer, SJtuSfatnuß unb einem ©täubdjen (Eapemtepfeffer. Unter 
beftänbigem Slufpljen mit bem ©djaumlöffel läßt man bie ©uppe OorS 
toetjen fornmen, binbet fie mit 2—3 (Eigelb unb Statjm, jiefjt fie toieber auf, 
bi§ fie OorS Äodjen fomrnt, unb rietet fie bann über geladene tßrottoürfel 
unb ba§ prüägefteßte EtrebSfteifd) an. — SJtan fann fie audj über 1 Portion 
i8tüf)üößd)en geben, bie mit ^rebSbutter rot gefärbt fein fönnen. — Stad) 
©utfinben tann man bie ^rebSfuppen auct), ftatt mit 9Jie£jtfc£)tTji^e, mit talt 
angerüprtem SteiSmepl ober mit SieiSfdjleim berbiden. 

x) (E dj t e ©djübfrötfuppe. (Eine 33üd)fe ©djilbfröte toirb ge* 
öffnet, im Sßafferbab ioarm gemacht. fjernad) toirb baS gleifdj in gleidj 
große Sföürfel gefdjnitten unb p in ©djeiben gefeßnittenen (EpampignonS in 
bie ©cpüffel gegeben. Stun toirb eine Iräftige gleifdjbrüpe auS folgenbem 
angefep: 1 altes tpupn, l 1 / 2 kg Ddjfentoaben unb Vs Salb Stopf; nad) bem 
tüuffocpen toirb abge|d)äumt, gefalgen unb getioürgt mit V« 1 SBetßtoein, 
ganzem Sßfeffer, tßafilifum, Sppmian, 1 Steife, ettuaS Zitronengelb, SJtajoran, 
StoSmarin, 1 Sorbeerblatt, ettoaS tßeterfilie, 2 Zwiebeln, 1 ©eUerietoursel, 
1 ©tengel Saud), 1 tßrife ißaprifa ober (Eapennepfeffer. Stad) 2Vs^-3ftün* 
bigem, langsamem 5tocpen toirb burepgefeipt unb entfettet. Stun toirb über 
bie ©djilbfröte unb ben Champignons ber fodjenbpeiße ©ub angeridjtet; fürs 
Oor bem Slnridjten gibt man ein ©laS SJtabeira pinein unb toürjt fräftig mit 
SJtaggnSßürp 

SUS (Einlage fönnen feine ^Xcifd^llö^d^en, SJtilfen ober Srüffefn gegeben 
toerben. — Jttodjbauer 3—4 ©tb. 

41. .täfefuppen. a) 125 g guter ©eptoeijerfäfe, j. $8. ©reper$er= ober 
©palenfäfe, ober eine gute ©orte SJtagerfäfe toerben fein getjadt, lagentoeife 
abtoedjfelnb mit feingefepnittenem SSrot in ein Äafferolte gegeben, piept 
mit ettoaS toeißem Pfeffer beftreut. SJtan brüpt nun bie (Einlage mit 3 bis 
4 ©cpöpflöffel fodjenber gletfcp» ober ©emüfebrüpe ab unb fteUt fie V« ©tb. 
in ben ©elbftfodjer. ©obann gibt man nod) fo Oiet fodjenbe SSrüfte nad), baß 
barauS eine biäe ©uppe entfielt, ©ie toirb fogleid) aufgetragen. 

b)$täfefuppeanberer2Irt. SJtan fann ben pr §älfte geriebenen 
unb pr §älfte fein gefdjnittenen föäfe (am beften ©reper^er) lagentoeife in 
eine feuerfefte, mit SSutter beftrid)ene unb mit tßröSmeli beftreute, tiefe ©djüf* 
fei geben. SJtan toe^fte ab mit einer Sage Steibefäfe unb einer Sage S3rot, bis 
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altes aufgebraudpt ift. 3 u l e $ lege man einige 58uttcrftücfd)en oben auf unb 
ftelte bie ©cpüffet fo lange in ben Ofen, bis ber $äfe gefdptnolgen ift. 3IIS* 
bann giefje ntan fo biet fodpenbe, fräftige f^teifcp* ober ©emüfebrüpe barüber, 
bi§ eS eine bide ©uppe ift. ©ie rnufj fofort reept peif] gu Sifcp gebracpt tner» 
ben. SBer biefe ©uppe ftärfer toünfdpt, fann 1 U kg Itäfe auf Vs kg Srot 
neunten, unb umgefeprt, toer fie fdptoädper liebt. 

c) Ääfefuppe britter 3t r t. $n eine feuerfefte, mit Sutter be= 
ftricpene, mit ißaniermept ober SröSmeti auSgeftreute ©Rüffel gibt man 
eine toeifje, mit gtoiebelfdftoipe bünn bereitete ©runbfauce (f. b.), belegt fie 
mit braun gebähten ©emmetfdjnitten unb beftreut fie gleidjntäfgig mit gutem, 
geriebenem $öfe. 2Jian täfjt bie ©uppe im Ofen fo lange baden, bis ber 
$äfe eine fdjöne Trufte bitbet. SBeibe Strien toerben in ber auf runber 5ßlatte 
ftepenbcn Sadfcpüffet fertoiert. 

42. ©aure tRapmfuppe. 1 ©i, 1—2 Söffet SSJlefjt unb 1 Seelöffel 
3uder toerben, mit 2 dl SJtitcp glatt angerüprt, in 3—5 dl fodpenbe SJtitjp 
ober SÜBaffer gegeben. SBenn biefe ©uppe auffodpt, rüprt man fie an 1 bis 
2 Soffen biden fauren Slaprn. üttan fcptoingt bie ©uppe, bis fie gut bermifcpt 
ift, fobann ftettt man fie jum ©eijgtoerben in ein peifteS SBafferbab. 

43. Suttermitcpfuppcn. a) 50tan rüf)rt im SerpättniS auf 11 füjge.Sutter* 
mild; einen gekauften ©füöffet Sölettl mit ein paar Söffet Suttermitcp unb 
einem ©ibotter gart an, gibt bie anbere Suttermitcp bagu, fept fie auf baS 
freuet, täfjt bie SSItaffe unter beftänbigem ttmrüpren borS .Üocpen fommen 
unb rietet bie ©uppe fogleid) über Srottoürfelcpen an. 

b) Suttermitdjfuppe anberer 31 rt. Son 1 1 Suttermitcp nimmt 
man V» 1 toeg unb toirft in ben fReft 50 g tlein gefdmitteneS ©auSbrot ein. SDtan 
fept baS aufs $euer, täftt’S unter öfterem Slufrüpren gunt .üodjen fommen, 
rüprt ingtoifcpen 1 k Söffet SOtetjI mit ber gurüdbepattenen Suttermücp an, 
rüprt bieS gur ©uppe, toürgt mit ettoaS ©atg unb $uder unb rietet bie 
©uppe an. 3tucp gut als Stranfenfüppdpen. 

c) ©Rotten (©efcpiebene 9fti I cp). 3m SerpättniS auf 1 
gute 2JHIcp 1 Sfaffeelöffetcpen tötest, bie ©ätfte bon einem (Ei, 1—2 ©pffet 
guten ©ffig, 3it t01len f a fP 9Jiitc©effig ober faure Suttermitcp. — SOtan täfjt 
bie SJHIdp fiebenb toerben, rütirt inbeffen baS iOtept mit ein paar Söffet falter 
SSRitcp, bem ©i unb ber ©äure gut an unb rüprt bieS pierauf in bie föcpenbe 
SJtitd). ©obalb fiep bie fäfigen Seite unter beftänbigem 9tüpren gartftodig 
auSgefdjieben paben, rieptet man fie an. — Sei Sereitung ber ©epotten gebe 
man ja reept aept, baff man toeber gu biet, noep gu toenig ©äure beifüge, 
tffienn bie ütiolfe inbeffen niöpt redpt ftar ift, fo mufj man nodp ein toenig mit 
©äure naeppetfeu. ©in fepr gutes Sranfenfüppcpen für fotepe, bie an lieber 
unb Serftopfung leiben. 

44. ?$alfdje Sepofolabenfuppe. a) SOtan röftet 100 g 3 uc ^ er bunfetbraun 
unb löfept mit 1 Vs 1 SDtifcp ab. Qtt einer anbern Sßf an b e rüprt man 100 g 
braunes Söftmept (f. b.), mit V* 1 falter 3JHI<p reept glatt ab, fepüttet bie 
3udermitcp bagu unb Säfjt altes gufammen unter llmrüpren auffoepen. 
Sttan rieptet eS über gebäpte ©emmetfepnittdjen an. 

b) ©djte ©epofotabenfuppe. 100 g ©(pofotabe toerben mit 
menig SBaffer gefepmotgen, 2 1 ÜDtild) unb 50 g 3 u ^ er bagugegeben. Sie 
fiebenbe ©uppe toirb über gebäpte ttöeden ober ©emmelfcpnittipen an* 
gerietet. 

3JZaggi=0uppen. 2Ber fennt peute niept bie 9Raggi=©uppen in ©tangen gu 
5 ttßürfetn! ©ie erfreuen fiep niept nur bei unS, fonbern faft in alten Sänbern 
großer Setiebfpeit unb geben unS reidptiep ©etegenpeit, in ben ©uppen biet 
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Stbtoedhflung 51 t bringen unb in turger ^eit faft ohne Strbeit gute unb nalp 
hafte ©ugge herguftelten. ©ang gute SÜenfte leiften fie un§ auch beim 
„©treden" ober 50cifdjen mit nnbern ©uggen, g. 35. fdjmeden ©uggen bon 
©emüfereften mit 1—2 SBürfeln bon fücaggi’g Söniginfugge auggegeicfmet. 

© u g g e n a u g Dt a g gi ’ g ©uggeneinlagen. ©erfte, 5 Rei§, 
Diaig, Sinken, 35ohnen, Erbfen, §afer, ©rünfern finb in ganzen Körnern, 
in plocten, alg ©riefe unb in $orm bon Ietc£)tlö§lict)en 2 Jtefe(en im §anbet 
erhältlich- ®ie Dtehte toerben mit tattern Sßaffer glatt an gerührt, in foc§enbeg 
Sßaffer gegoffen, 20—30 Dtin. gefocfet, gefallen, nach belieben ettoag füfee 
35utter gugefiigt ober über eine Einlage bon geröfteten 35rottoürfeti ober fein» 
gebautem ©ri'tn angeridöfet. Stiefe ©uggeneinlagen finb reine Staturgrobutte 
unb entfealten feinertei ^utaten. ®a§ Sinfenmefel 5 . 35. ergibt eine borgügtidje 
©ugge. • 

Sochborfcferiften finb jeber ©ugge beigegeben. 

SBein», S3ter= unb ^rucfetfuggen. 

45. SBeintoarnt. Dian fcfeneibet bon 125 g Sßeifebrot ober 2 ©emmein 
biinne ©cfmittcfeen, bacft fie in feeifeem ©cfematj f)übfcf) gelb, läfet fie toof)t 
abtrogfen unb richtet fie in eine tiefe ©tfeöffel an, melcfee gut gebecft toerben 
!ann. ©obann berftogft man in einem Sogf 8 Eier recfet gut unb rührt 
enblicfe faft IV 2 1 guten toeifeen SBein baran. $n einem anbern ©efäfe mifcht 
man eine Dtefferfgi|e geftofeenen ©afran mit bem gurüdbehattenen Sßeht an, 
fügt ein toenig ©alg bagu unb giefet bieg gu bem ^nfealte im Sogf. $n eine 
meffingene Pfanne legt man 400 g gerbrödetten toeifeen 3 u ^ er » giefet brei 
Söffet fiebenbe 35utter unb bie Diifchung bagu, läfet bieg unter beftänbigem 
Umrühren fo lange auf bem Steuer, big am Stanbe 33Iafen entftefeen. ©obann 
giefet man biefe ©auce über bag 35rot, ftreut 3 U( ^ er un b 3itomet bariiber 
unb trägt ben Sßeintoarm noch toarm gu Sifdje. 

46. Stare SBetnfnggo. 1 h— s U 1Sßeifetoein, V 2 1 Sßaffer, 75—100 g Mder 
unb einige Srogfen 3 itronenfaft toerben gufammen borg Sollen gebracht 
unb über gebadene 35rottoürfel, gelb geröftete 35rottrume, entgtoeigebrocfeenen 
3toiebacf, S5rütjreig, ober über 35i§foten, ober über ©cfetoammflofecfeen an» 
gerietet. 

47. Stotodjte 35rotfugge mit SBein. 60 g trodene 35rotfrumen toerben 
mit 1 l- 2 1 Sßaffer gum Socfeen gebracht, gebedt unb V 2 @tb. in ben ©etbfttodjer 
geftellt unb öavtacfj bitrcfe ein ©ieb getrieben. ®ie§ gibt man mit 1 U 1 SBeife» 
toein, ettoag 3to 0 It ettföhaIe, 75 g 3uder unb 1—2 mit ettoag Sßaffer gut 
betrübten Eigelb in eine Sßfanne. Unter beftänbigem ©cfetoingen toirb bie 
©ugge borg Sachen gebracht unb angerichtet. 35eim Stnridüen tarnt man bie 
gefcfetoungene ©ugge über gebähte ©emmetfcfeeiben geben. 

48. Scfeteimfugge mit SBein. 20 g ffteigmefel, Strrotoroot, Kartoffel» ober 
Dtaigenametjl unb 100 g 3ucEer toerben mit 'U 1 tattern Sßaffer berrüfert 
unb in V» 1 tocfeenbeg Sßaffer gerührt. Dtan gibt ein toenig 3 iUonenfd£)ate 
bagu, läfet unter Umrühren gut auffocfeen unb giefet bie Dtaffe unter Um» 
rühren an Vs 1 SBeifetoein. 2)ag toirb gufammen in focfeenbeg Sßaffer gefteltt. 
©0 läfet man bie gebedte ©ugge recht feeife toerben, bann richtet man fie 
über feineg 35rot, 33 i§fuit, 3toiebad,. 33igtoten, feine Slöfecfeen u. bgl. an. 

49. 9töftfugge mit SBein. 15 g 35ntter, 15 g Dteht unb 15 g 3 uc *er 
toerben gufammen braun geröftet. Dian löfcht bieg mit 3 I» 1 tattern Sßaffer 
ab, gebe noch 60 & 3 uc ^ er ' ein fteineg ©tüd 3 ’ mirt et unb ein bifecf)en 
3itronenf<hale bagu. Saffe bieg gufammen 2—3 Diin. fochen, giefee 1 U big 


SCBeitt», S9ter= unb grud^tfuppen. 
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Vs 1 SBeifjtoein baju, mtb taffe bie ©uppe btof; borg Kodjen Eornmen. Man 
rietet ftc burcp ein Sieb über gelb gebähte, feine ©entmelfhnitthen ober 
über gebrochenen gtoiebact an. 

50. SSarmbier. 1 Cjpffel Mehl, 1—3 ©igetb, 2 ©pffel ^ucfer, 1Sßrife 
©alj unb 1 Saffe Milch toerben jufamnten gerührt nnb an 3 dl, mit 
3 itronenf<haIe berfefrte, Eohenbe Milch gerührt. Stafh toirb Vs 1 lochenbeg 
©ier baju gegoffen, mit einer nujjgrofj S3utter berrührt unb unter ftetem 
@dE)tr>ingen borg Kochen gebraht. toirb angerihtet unb fo in ©täfern 
ferbiert. ©oll eg aber alg ©uppe gereiht toerben, fo rihtet man eg über 
30 g gelb geröftete SSrottoiirfel ober geröftete ©entmelfhnitthen ober über ge= 
brohenen gtoiebacf an. 

51. SRöftfuppe mit SBier. Bereitung toie obige Sßeinröftfuppe, aber ftatt 
guder eine Sßrife ©alj. Man fann SBaffer hierbei toegtaffen unb nur 33ier 
nehmen. Man rann nah belieben auh noch 1—2 Söffet gereinigte, einmal 
in SBaffer aufgefotf)te Slofinen barunter geben. Siefe ©uppe Eann auh mit 
©i legiert toerben. 

52. SBerlodjte 33rotfuppe bon 951er. ^Bereitung toie Sßeinfuppe Sir. 47. 
75 g ©htoarsbrot, 30 g .guder, 1 Sßrife ©als, 1 ißrife Kümmel. ®ag SBrot 
wirb nah ^Belieben mit SBier, ftatt mit Sßaffer ober Mith, geloht. @o 
brauht man PU 1 SBier. 

53. ©tehtfruhtfuppen. a) Vs kg frifhe Kirfhen, SBeihfeln, Slpritofen, 
gtoetfhgen, Pflaumen, Steinectauben u. ogt. toirb entfteint, mit s /i 1 SBaffer 
Vi ©tb. geloht unb bann 1—2 ©tb. in ben ©etbfttoher geftettt. Man fept 
bie burchpaffierte Maffe toieber aufg $euer, fügt 125—150 g $uder bap, 
täfjt fie 5 —10 Min. lohen, gibt 1 U 1 Stottoein ober altohotfreien SBein hin» 
ein, täfjt alleg borg Kochen tommen unb binbet bie ©uppe mit einem Kaffee» 
töffet bünn angerührtem Kartoffelmehl. Sie toirb atgbann über gebrodenen 
3 toiebacf, Matlaronen, SBigluitg ober über gebadene S3rot> ober SBecfen» 
fhnitten angerihtet. 

b) ©ine anbere 2t rt. SSon V* kg gefdjtoeHten, bürren, mit toenig 
gtüffigleit toeihgelohten, burhgetriebenen $rüd)ten bereitet man bie ©up= 
pen ebenfo. frifhe unb bürre Kirf heu tonnen auh in §afergrühfuppe, 
^toetfhgen aber in ©erftenfuppe geloht toerben. Man tann bann $uder 
unb gönntet, ober auh gitronenfhate nah ©utfinben beigeben. 

54. Kernfrud)tfuppen. Vs kg Slepfet, SBirnen, Quitten u. bgl. toirb un= 
gefhält mit fo biel SBaffer, alg barüber jufammengeht, 25 Min. borgefoht 
unb bann toahrenb 1—2 ©tb. im ©etbfttoher toeih gebämpft unb pafftert. 
©obann gibt man fie mit 100—150 g guder, 130 g_ gequellten SRofinen ober 
Korinthen unb 30 g gelb geröfteten SSrofamen in bie 3ßfanne, berbünnt fie 
mit einem ©tag SBein unb hinreihenb SBaffer unb loht fie auf. — ©ttoag 
gimmet ober gitronenfhate bag erftemal mitgeloht, mäht bie ©uppe Eräf= 
tiger. ©ie toirb toie ©teinfruhtfuppe angerihtet. 

55. SSeerenfruhtfuppen. Vs kg ^Brombeeren, Solunbcrbeeren, ©tacbel» 
beeren, Sraubenbeeren, Himbeeren, gbhannigbeeren, ©eibetbeeren ober 
5ßreifelbeeren toirb unter llmrühren mit a U 1 Sßaffer V« ©tb. geloht unb bann 
paffiert. S)er ©aft toirb mit einem ©tüd pjimmet unb gitronenfhate aufg 
^euer gefegt, mit 200—250 g guder berfüfjt unb 10 Min. fahte geloht. 
Sttgbann gibt man 1 k 1 SBein bap, täfjt aßeg borg Kochen tommen unb 
rihtet bie ©uppe über gebrohenen, geröfteten gtoiebad ober über gebähte 
©emmelfheiben an. — ©ürre SSeeren toeiht man über Stacht ein unb mäht 
fie nah furjem Sduflodjen toahrenb 1—2 ©tb. im ©etbfttoher toeih- 

S)iefe grudjtfuppen eignen fih auh atg Stbenbfpeife mit 23rot. ©ie tön» 
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nen audj otjne Zugabe öon SÜßein ober mit atfotjotfreiem Süßem gefodtjt 
toerben. ©ietfe aucf) 9h. 86. 

Suppeneinlagen. 

56. SSrotfdfjmtten für ©dfjnHtenfuftyett. a) 1 Sacj alte SSrötdjen fdfneibe 
man mitten entgtoei unb jebe ©ätfte in 6—8 ©djmttdfjen, ioetdje man auf 
einem JRofte über ©tut ober auf einem SStedfe im Dfen gelb röftet. Stuf 1 1 
fotfjenbe gteifdjbrütie nimmt man 8 —10 ©dfmittdjen — mit anbern SSei* 
tagen 1—2 pro üßerfon — in bie toarme ©cfiüffel, beftreut fie mit SRugfatnuf 
ober fein gefdjnittenem ©rünen unb giejft jene fodjenb barüber; barauf täfjt 
man fie gebedCt 5 9Jtin. gietjen. 9Jtan gibt beliebige IHöfdfen (f. 9t. 68—80), 
gefdjnittene, toeid)gefod)te ©etnüfe unb nadfj SSetieben 33rül)rei§ ober nubet* 
förmig gefdfmittene fftäbtein (9tr. 65) unter bie gebätjten ©cfjnitten, etje man 
bie fiebenoe ffteifd)briif)e angiejjt. 

b) $tatienijd)e ©Quitten. Sie tote SSrotfdjnitten gurn SRöften 
borgeric|teten ©djnitten beftreicfjt man je auf einer ©eite mit S3utter, ftreut 
geriebenen Sßarmefan*, ©aanen*, ©faten* ober Sftagerfäfe auf, bann röftet 
ober bät)t man fie toie bie borigen. Skrioenbung tnie oben. 

c) © o I b f dE) n i 11 e n. Sie auf obige Seife guretfft gefcfmittenen 
©tfmtttdjen toerben mit einer ©abet aufgeftufift, in falte 9 Md) unb banad) 
in gerfd)tagene§ gi getauft unb tootjl bertropft, im raudjtjeijjen ffett fdjtoim* 
menb gotbgetb gebatfen. SSertoenbung gut ©uf>f>e toie oben. 

57. ©eröftete SSrottoiirfeti. Stttbaifene SSrötcfen ober ©audbrot toirb in 
flehte 2Bürfetd)cn gefdjnitten unb mit SSutter ober gutem 5tod)öt tjettbraun 
gebatfen. ©ie toerben am beften gteid) bor bem Stuftragen ber ©uffe bet* 
gegeben, ba fie frnftig am beften fdfjmetfen. 

58. ©olbtoürfelt. StltbatfeneS 33rot toirb in gletd^rnäftge SÜßürfet ge* 
fdfjnitten, ein mit etioa§ STcild) unb ©atg gerftof>fle§ ©i barüber gegoffen nnb 
bie SBürfet barin ettoa§ getoeidjt. ©ie toerben unter beftänbigem SBenben 
in Ijeifjem ffett tangfam fdjön gelb gebatfen unb furg bor bem ©ffen mit 
fotftenber ©emüfe* ober gleifdfbrütje begoffen. 

59. ©uj3f)enbi§futt. 70 g SSutter, 70 g 9Jiet)I, eine Sßrtfe ©atg, 9Jtn§fat* 
nufj, 2 gier. Sie SSutter toirb fdjaumig gerührt, Eigelb, ©atg unb nad) 
SSetieben ettoa§ 9Jiu§fatnufe beigegeben, ba§ 9Jtet)I bamnter gefiebt nnb ber 
fteife ©ierfdjnee barnnter gezogen. 9Keljl unb ©ierfdfm’ee müffen abloedjflungä* 
toeife beigegeben toerben. Sie ÜDcaffe toirb in eine Sortenform geftridjen 
nnb bei mittlerer ©ttje gebatfen. ©rfattet toirb fie in fteine SÜßürfet ge* 
fd)nitten, unb furg bor bem ©ffen bie ©uf>f>enbrüt)e barüber gegoffen. 

60. ©uftftenbünfti fann man and» in SSorrat Ratten. S3rotreften toerben 
in feine ©djeiben gefd)nitten, im SSratofen ober auf bem toarmen ©erb ge* 
troanet, attd; leicht gebräunt unb in SSIedjbofen aufbetüatjrt. EttoaS geröftet 
machen fie bie ©nf>f>e fräftig in ©efdjmacf unb ffarbe. 

61. SSiSfotcn. 100 g toeifjgerüfute S3utter toerben mit hier ©igetb ober 
mit 2 gangen Eiern bicf unb flaumig gerütjrt, mit 100 g 9M)I unb bem 
©ifdjmee berfefct unb mit ©atg unb SKugfatnufj getbürgt. ©ine ftad)e, eiferne 
$ud)enform toirb mit SSutter beftridtjen unb mit 9Jief)t ober ©rief, beftreut, 
bie 9Jtaffe 1 I» fingerbitf eingefüttt unb in mäfjig toarmem Ofen in 15 bis 
20 9flin. gelb gebatfen. Ser Suäjen toirb geftürgt unb in rautenförmige 
SBürfet gefdjnitten. SBilt man bie S3i§foten für füfje ©uffen bertoenben, fo 
gibt man gang toenig ©atg unb ettoaS $ucfer bagu. — 9tacf) SSetieben fann 
man bem Seig and) 1—2 Söffet 9teibefäfe beifügen. 
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62. Äatftt'gdja&erli. 70 g frifcfye SSutter toerben mit 4 Etb otter fdjaumtg 
gerüfirt, bomt rüfjrt matt beit Eifdjnee abtoedtfehtb mit 4 Söffet gefiebtem 
9ttel}I uttb eitoa§ ©als, fotote ettoa§ geriebene „gitronenfdjate barunter. Sie 
®iaffe toirb in gefetteter fladjer gorrn gebaden. 93 or bem ©ebraudje fdptxeibet 
man ba§ ©ebäd tn Heine Sßurfel unb läjjt biefe in Ijeijjer gjetfdjbrülje ettoa 
10 9J?in. gebedt auffieben. (SteS ift für 4 ißerfonen beregnet.) 

63. SRibeli. Sftan jerflopft 1 Ei mit einem Söffet SBaffer. SiefeS toirb 
mit Sltebl unb ettoa§ ©als ju einem fo biden Seige bermifdit, bafj er fid) 
am SReibeeifen reiben Iäfjt. Sa§ ©eriebene, fofern man e§ in SSorrat be= 
reitet, toirb auf Rapier auSeinanbergelegt unb getrodnet. Slnbere 2lrt: Stuf 
1 1 ©uf>f>e nimmt man 60 g ‘äftetjt, befbrifrt e§ mit jerlloftftem Ei, mifdjt 
ei tüchtig burdjeinanber unb feiert fo fort, bii man lauter fleine SRibelcfjen 
l)at. 

64. ßiertäfe. 4 Eier iterben mit Vs 1 SDtitd) ober ffleifdjbrüife, ©als unb 
nad) Selieben feingefdmittener ißeterfilie ober ©djnittlaud) ober aftuifatnufj 
red^t gut berfloftft unb in einer Keinen, glatten, mit 33utter beftridfenen 
f^orm gut gugebedt Vs @tb. ini SBafferbab geftettt. Sie SRaffe foH fid) ftürjen 
laffen, fie toirb in Heine SBürfel gefdjnitten unb forgfättig in bie bereiti 
angeridftete ©uf>f>e gegeben. SRan fann ben Eiern audj ettoai 2 JM)i bei= 
geben, bann toirb ber $äfe fefter. 

65. ^täblein. 33on einem guten Dmelettenteig bädt man bünne Dme= 
letten, läfft fie erfaßen unb fdjneibet fie in feine ©treifdfen. 

66 . ÜJtcbfcrbfcn. SSon einem tüdjtig serfdjlagenen Ei toirb mit ettoai 
©als unb ®?ef)l ein febr toeidjer 5RubeIteig gemadit. 9Ran fdjneibet bon bem 
f)alb fingerbid au§gebref)ten Seige Ijalb fingerbreite 5Riemd)en, toeldje man 
mit 9ttei)I runb toäfjt unb in erbfengrofje ©tüde jerfdjneibet. Sann bädt 
man fie in gutem gett fdjtointmenb bod^gelb, nimmt fie mit bem ©djaurn* 
töffet beraui unb legt fie junt 21 btroffen auf bünn gefdjnittene 93rotfd)eiben. 
3 u füfjen ©ubfen fann man ettoai $uder jum Seige nehmen. 

67. 25er(orcnc Eier. (@. b.) 

Suppeitflößdfen. 

33orbemerfung. S5ct ^Bereitung bet Älöfie ift bte 9D7affe fein unb gart 
gu Bearbeiten. 35ei 8fleifd)flöfjd)en g. 33. muß bie gleifdtmaffe gang breiartig ge* 
ijadt ober 1—2ntal burcf) bie §leif(|badmafd)ine gelaffen unb burd) ein ©ieb ge* 
trieben toerben. Ster fertige Seig foH bann toenigftenS eine 33iertelftunbe rul)en. 
©rieft* ober ©d)toammfloftteige foEen 2-^8 ©tb. bor ©ebrauefy gemalt toerben. 
33ebor nt an alle ^löfte einlegt, mad)t man eine $robe, ob ber Seig richtig befd)affen 
fei. Segt man ein ÄlÖftd)en in bie fod)enbe glüffigfeit unb fäl)rt eS nad) unb nad) 
auSeinanber, ober ift eS überhaupt gu toeid), fo muft nod) ettoaS 9Kel)I ober fein* 
geriebenes 33rot ober ©igelb nad)gegeben toerben. 3ßenn fie aber gu feft finb, !ann 
mit ein toenig 9iabm ober 33utter naef)geholfen toerben. S)a§ ^löftefoc^en gefebieijt 
auf EEittelfeuer. ®a§ gum ^Iö^efod)en genügenb bor^anbene, ni($t allgu rei(^Ii^ 
gefalgene 3Baffer ober bie gleifd^brit^e mu§ fieben, aber nid)t ftar! brobeln, toenn 
man eingulegen beginnt. 2)a§ ©inlegen muß rafd) nadieinanber gefdje^en. ttn* 
geübteren ift gu embfet)!en, borerft bie $Iöf$e abguftedjen unb gtoifcf)en 2 mehligen 
§o!gIöffeIn mittels S)re^ung gu formen unb auf einen flauen, mit f$fett bebinfelten 
Heller gu legen. Sie laffen fid) aucf) gut in einer tiefen Saffe mit ettoaS 

5CReI)I burd) fteteS ^Dretjen formen. 33eim ©inlegen ins $od)ioaffer fJpüle man fie 
mit einem ©d)öf)flöffel bon folgern ^inein. 3>ft man mit bem ©inlegen fertig, unb 
ift ingtoifdjen ber Äoc^grab ni(^t toieber erreicht, fo bedt man baS ©efäfc, bamit 
ber ^odbgrab halb erreicht fei, fonft toerben bie Älöfje fpedig, b. I). fie geljen nid)t 
auf. tüian lägt fangfam, je nad) ©röfte, 5—7 TOn. fo^en unb ftellt fie bann 
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gebcdft 5—10 SDtin. an Warme ©teile ober tn ben Selbftlodjer, barmt fie rtod) 
Beffet anjiefjert. ©eWöbnltcb ftnb bie Möfje gar, Wenn fie obenauf fcfiWtmmert; 
man farm aber pr Sßrobe au cf) ein SHöfjchen äerfifjneiben; Wenn nichts mehr am 
©teffer Hebt, fo finb fie genug anSgefocht. SSM man ©ier fparen, fo gebe man 
etwas mehr ©Jehl ober bteibebrot in ben Älöfjdbenteig. 

68. 83roiflöfjcfje)t. Sluf 2—3 1 Supe rührt matt 60 g fßutter Weich, 
fdjlägt 2 ©ier ttnb 1 ©gelb fjinp, Wür^t mit Salj, ©JuSfatnufj unb fein 
gefdjnittener Ißeterfilie, fügt fo bie! geriebenes Sßecfenbrot bap, bis eS eine 
Weiche, rollbare ©laffe gibt, Iaht fie 1 k Stb. ruhen, flicht mit einem Kaffee» 
löffei Älöfjchen ab, rollt fie runb unb focht fie in fdpach fiebenbem Sal$= 
Waffer fachte, bis fie obenauffteigen (ober beffer, man.fteHt fie, fobalb fie p 
fochen beginnen, 1 U Stb. in ben ©elbftfodjer), hebt fie mit bem Schaumlöffel 
aus, läfjt fie gut abtrofjfen, gibt fie in bie Warme Supenfdpffel nnb richtet 
bie Supe fogleich barüber an. 

69. SchWamntHöhchen, gebrühte, a) gür 2—3 1 Supe. 3 U einem 
S3rühteig laffe man 1 dl ©Jilcf) mit 20 g SSutter unb einer ©lefferfphe ©alj 
fiebenb Werben, ©obalb fie fiebet, ftürge man mit einem Schlag 100 g ©Jehl 
hinein, rühre eS bann rafdj p etnem fich bom ©efäfj abfdjälenben Mofj, 
nehme baS ©efäfj bom freuet, hebe ben heifjen Mofj in ein falteS ©efäfj 
unb bearbeite biefen, bis er bie größte gpe berloren hat- darauf berarbeite 
man 1—2 ©er bamit, aber je eins nach bem anberen, bis fich jebeS boll» 
ftänbig mit bem Seig berbnnben hat, fo bah er fchliefjlicf) glatt unb glänjjenb 
tft. ©tan bricht beim ©ebraudje mit ber Sfnfee eines Kaffeelöffels Heine 
Klöfjchen aus, formt fie runb unb focht fie in fcf)Wad) fiebenbem ©al,paffer 
ober in ber gleif<hbrühe (f. 91t. 68) nnb gibt fie bann fofort in bie bereits 
fehr heih angerichtete, Iräftige ©emüfe* ober ?5IeifcE)6rühe, Schleimfupe ufW. 

b) SchWammflöfjchen, gerührte. 40 g SSutter Werben Weih 
gerührt. Schlage 1 © bap, berrüljre eS boHftänbig mit ber SSutter, ebenfo 
1 Söffel ©Jehl, unb fo nochmals 1 ©i unb 1 Söffel ©Jehl (pfammen 50 g). 
SBürje mit Salj, Pfeffer unb ©JuSlatnufj. 3 U l 1 /*—2 1 Supe. 

70. ©riejjHiihchen. a ) Stuf 2—3 1 Supe. ©Jan mache 1 k 1 ©tild) mit 
20 g SButter unb 1 k Seelöffel (5 g) Saig fiebenb. Sobann ftreue man 125 g 
grobes ©rieh hinein unb laffe ben 33rei unter ftetigem fftühren p einem 
fich bom ©efäfj ablöfenben Älofj gar Werben. ©Jan 0erfahre bamit Wie bei 
bem Sdpammflohteige, foWof)I fitnfidjtlxd) beS StbfühlenS, als mit ber 
©Jifcfmng ber ©ier, beren biefer Seig ebenfalls 2 bebarf. 9Ja<h ©utfinben 
Würge man mit ©JuSfatnufj. ©Jan fteche halb hühnereigrohe Älöfje ab unb 
forme fie runb. Sollen bie Slöfje aber für füfje Supen berWenbet Werben, 
fo Iaht man bie |>älfte Saig Weg unb fugt nach belieben 3 ut Ier «ab etwas 
3itronenfchaIe bei. 

b) ©riefjllöfjöhen anberer 21 r t. ©ine Saffe grober ©rieh Wirb 
in Wenig SBaffer p biefern 33rei gefocht; Wenn erfaltet, Wirb 1 ©i, gehacfteS 
©rüngeug, Saig bamit gut bermifcht unb mit einem Söffeli Heine klöfjchen in 
gang leicht fodjenbe ©etnüfebrülje gegeben. Sie obenauf febwimmenben 
&'löfjd)en Werben forgfältig herausgehoben unb in bie Supenfdpffel gelegt. 

71. ©riefjnocfetln. gür 5 ißerfonen. 60 g SButter Werben flaumig ge» 
rührt. ©Jan gibt 2 ©ier baran unb fobiel ©rieh, als bie 2 ©ier fdper finb; 
ledere gewärmt. Saig unb ©JuSfat. Sann Werben mit einem Kaffeelöffel 
Älöfjchen bon ber ©Jaffe genommen unb V« ©tb. in ber f^teifchBrüije forg» 
fältig gelocht. Schmedt gut unb ift ergiebig. 

72. ©JatfHöhdjett. 3 U 2—3 1 Supe. 75 g SDdjfenmarl Werben Weih 
geWäffert unb bann gel)acft. ©Jan fdptelgt eS mit einem Heinen Stücfcfien 
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33utter, hierauf liiert man eS toeih, fplägt 2 gange Gier bagu, fcf)tüingt bie 
Ttaffe bidfpaumig unb toürgt mit ®a!g, Pfeffer unb STuSfatnuh, fotoie itap 
belieben nop mit einem Kaffeelöffel fein getoiegter ißeterfilie, Spnittlaup 
ober Sphmian. ®atauf bittbet man bie STaffe mit 90—100 g fein geriebener 
Sffieiprotfrume gu einer ftreipbaren, nipt brödelnben STaffe. ÜSeitere 2IuS= 
f prang nap Ta. 68. Siefe Klöhe finb befonberS beliebt in Kraftbrühe 
Tr. 2 unb 3. 

73. Spinfenflohpen. 50 g feipt gefpmolgene Sutter toerben toeih ge* 
rührt, banap fplägt man 2 gange Gier, je eins umS anbere, bagu nnb fplägt 
bie Ttaffe bann flaumig. 75 g magerer, gefopter unb jefir feilt getoiegter 
Schilden nebft hinlänglich Saig mtb Sßfeffer loerben eingerührt unb gur 
i^inbung 90—100 g geriebene Sßeihbrotfrumen. Sobalb alles loohl burp* 
einanber gu einer ftreipbaren, niefit bröcfetnben Tiaffe berbunben ift, mache 
man fie nach Tr. 68 fertig. 

74. Scberflöfspen. Ttan h a de 125 g aus §aut unb Stbern gefdhabte 
Kalbsleber möglipft fein ober laffe fie 2—3mal burp bie §admafpine 
laufen, hernach treibe man fie burp ein feines Sieb. ^m übrigen guiaten 
unb 23ehanblung toie bei Spinfenflöhpen. 

75. ©ebadene gletfpllöfje. 3Tan nehme bon §aut, Sehnen unb Knor» 
beln gereinigte gleifprefte oder 9lrt, loaS Oorfianben ift. ^ni SSerhältniS 
gu Vs kg gleifd) hat man Vs kg fetten Specf ober TinbSnierenfett nötig, am 
beften ift aber fo biel roheS, fetteS Sptoeinefleifp. SlüeS gufatnmen toirb 
aufs feinfte gehadt ober breimal burch bie 9Tafpine gelaffen. S)ie Sinbung 
begtoedt man mittels einem 33rotf!oh. 60 g Krume bon 2—3 Sage altem 
$8rot loerben mit fo biel falter Tlcüp ober ÜBaffer begoffen, als eS auffaugt, 
auf ein bünneS Such gefpüttet unb rein auSgebrüdt. Tcan hadt Vs gdäebe! 
unb nach 33elieben 1 Söffe! ißeterfilie fein. 25 g SSutter loerben heifs gemacht, 
bie gtoiebe! barin toeih gefptotfjt unb allfällige ißeterfitie ein paarmal mit 
umgerührt, bann trodnet man bieS alles mit bem trodenen auSgepefften 
33rot folocit auf, bis fip bie Ttaffe bom ©efäfg ablöjt. Ser heip Ktofj loirb 
toie SSrüpeig (f. Tr. 69) mit 2 Giern burpgearbeitet, nad) unb nach füllt 
man baS §adf!eifp fo bagu, bah jeher Söffe! guerft mit ber Ttaffe berbunben 
toirb, ehe neue Zugabe erfolgt. ©püefglip loürge man nach ©efpmad mit 
Saig, Pfeffer unb TtuSfatnufj. THt ber Sfufee eines GfjlöjfelS ftepe man 
baumnuprohe Stüde aus, forme fie runb unb bade fie in gutem ffett fd)ört 
braun, fo, bah bie Tiaffe inttienbig gar, aber nicht troden ift. SSerloenbbar 
als Supen* ober Saucenflöhe, auch gtoifpen grüne ©emüfegarnitur einer 
gleifppatte. 

76. getne Kalbflcifptlöfje. 150 g bor bem Slbloägett bon allen häuten, 
Sehnen unb Knorpeln befreites, mageres, roheS Kalbfleifp unb 150 g tcpeS 
Tierenfett loerben gufammen burch äie §adntafptne gelaffen ober aufs feinfte 
gehadt. Sobann bereitet man für biefeS Quantum einen STehlflofj bon 15 g 
füfjer Butter, 25 g TIef)l unb 1 dl Tfilp. Ttan bänpfe baS Ttef)I, bis eS 
SSIafen toirft, rühre bie THIp bagu unb laffe eS unter ftetem Tpren fochen, 
bis eS fid) bon ber Pfanne löft. Top heijb dürb ber Kloh mit 1 gerippten 
Gi bearbeitet, bis er glatt ift. Gr loirb löffeltoeife im Teibnap mit bem 
^•leifp betrieben unb geftohen, bis aüeS gleipmähig berbunben ift. ®er 
£eig loirb fpliefjlip mit Saig, Pfeffer unb ThtSfatnufj getoürgt, auSgeftopen, 
runb geformt unb in fopenbeS Salgloaffer ober $Ieifpbrühe gegeben unb, 
fobalb bie Klöhe am Tanbe auffteigen, 15 T?in. in ben Selbftfoper gefteüt. 
ißaffenb in Supen, in Saucen, gu f^rifaffeeS unb hafteten. 

77. Klöhe bon fteif blanpicrter KatbSmitfe (33rieSpen) ober £>itn, bon 
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t üljnerflcifdj, Stöilbbret unb ftifcbcm, rotjcm ^ifcbflcifd) n. bgl. toerben mit 
hed uttb frifcfjer 23utter bereitet toie SRr. 73, SRr. 75 uttb 76; jebodj fticfjt 
man hier nur flehte Klößchen ab. 

78. Kartoffeltlößcben. ©S tnerben 8—10 fefjr mehlige Kartoffeln gefotten 
(am beften finb fie trocfen im Dfen toeid) gebraten) unb nod) beiß mit 60 g 
SSutter fein geflogen. ÜJtan fügt 1—2 Gcigetb f)htp, einen gehäuften Eßlöffel 
ÜJtefil, ©als, fe eine 5ßrife meinen Pfeffer unb SIRuSfatnuß, arbeitet altes 
gut untereinanber unb läfjt ben Seig bann erfalten. 9J!an badt bie fertig 
gemalten Klöße in rauchbeißem [fett braungelb. §auf)tfäct)Iid) bertoenbbar 
als ©arnitur mit 39(umenfoI)[, ©bärget, um fRoaftbeef ufto. (ÜRan !ann fie 
aud) tagg borher bereiten.) SRacf) ©utfinben fann man bem Steige 1—2 Söffet 
SReibefäfe beifügen ober für füße ©ubben unb jum Kaffee $uder unb 
girnmet. ■ - ! ‘ ‘■g v ' " ^ " 

79. ©tüne Klößen, 3m S3erf)ältnig p 3—4 1 ©ubb« 2 §anbboH ©binat, 
tßeterfilie unb Schnittlauch, Geftragon, SRaforan unb Sbbtnian, Vs fein ge» 
fdpittene gtoiebet, 50—100 g Butter, 2 Geier, 90—100 g geriebene SBrotfrume 
unb ©als. 

2Rau toiegt bie Kräuter rot), bämbft perft bie ^toiebel unb bann bie Kräuter 
in ber 33utter toeid), bebt bie Pfanne bom [fetter, gibt pm Sluftrodnen ettoa§ 
fein geriebenes SBrot bap, teert es in eine ©«buffet, mifdjt 1 Gei nad) bem 
anbern bap, fügt ettoaS ©atg bei unb binbet bie ättaffe mit nod) fo biet SBrot, 
bi§ fie glatt ftreidjbar ift. SSeitere SBebanbtung toie SBrotftößchen 97t 68. 

80. Ceierllößdjen (Gierfticf)). 1 ftarte SRefferfbifse Kartoffelmehl toirb mit 
Vs 1 fatter 2Rt(d) glatt angerübrt, pm Kod)en gebra«ht unb ioeiter gerührt 
bis pt Stbtühtung. ©obann f«htägt man 2 Eier, eins nach bem anbern, toobl 
berrührt hittp, toürjt mit ©alj unb meinem Sßfeffer unb SIRuSfatnuß, füllt 
bie SRaffe in ein mit Sßutter betriebenes Kaffeebedeti, ftetlt eS bis an bie jpbren 
in ein fatteS SIBafferbab, läfjt eS pm Kodien tommen unb ftetlt ben Sobf 
3 U ©tb. in ben ©etbftfocfjer IKocfjgeit ohne fot«f»en Vs ©tb.). Sie StRaffe barf 
toeber brüchig loerben, noch SBaffer giehen, fie muf aber fdhön feft fein. 9Ran 
ftid)t mit ber ©pthe eines Kaffeelöffels Heine Klößchen aus in bie toarme 
©ubbenfdpffet. — 9Ran fann nach ^Belieben 1 Söffet getjadte Sßeterfitie, feinen 
©dmitttauch ufto. beim 3Inrüf)ren untermengen. 


Kalte Skalen. 

Sßorbemcrfung. Kalte ©«baten finb namentlich gur beißen ©ornmetS* 
geit eine beliebte (Stftifcfmng unb bertreten be§ StbenbS nicht fetten bie ©teile 
einer ©pcp. 

81. Kalte ©<hale bou 9Rild). StRan focht 1 1 2Rit<h mit 65 g.guder, einem 
©tüddfen ganzen gimmet, 2 Seelöffel ßitronenpder ober Sßanilin unb läßt fie 
V 2 ©tb. toegen ber ©etoürse im Kocher pben. 9Ratt fetst fie toieber aufs geuer, 
entfernt ben 3™met ufto. unb rührt 20 g Kartoffelmehl (1—2 Seelöffel), 
toeldßeS mit 3 Gcigetb unb 1 U 1 StRitct) bünn angerührt ift, bap. 3ft bie SORitd) 
gebunben, fo richtet man fie an unb läßt fie an ber Kühle fatt toerben. ©ie 
toirb mit Sffieißbrot ober |jtoiebad ferbiert. Sin ©teile bon gitronensuder fann 
man 1 föotunberbotbe ober 4—5 Sßfirfidiblätter ober 4—5 bittere StRanbetn 
bamit sieben taffen, toetche aber toieber bor bem Segieren entfernt toerben müffen. 

82. Kalte ©d)ale bon geftodter SWtild). 2Ran fe|t üRitd) in einem flachen 
©efchirr in einen fühlen SRaurn unb läßt fie famt bem SR ahm fo lange fielen 
(30—36 ©tb.), bis fie bid ift. Sie StRitdh toirb nach ^Belieben mit 3 u der unb 
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Jünmet beifügt, mit füfjent Sftahrn burcpgerührt unb mit geriebenem ©d)toarg= 
brot ferbiert. 

83. Saite Sdjale bon äßein. 9Jian reibt bon einer Jitrone bie @d)ale auf 
Juder ab, läfjt biefen in SBaffer fd)melgen, gibt ebenfobiel Sßein bap unb 
giefjt, nadjbem Sßein nnb äßaffer gehörig berfüfjt finb, bie 3Jlifd)ung auf £Rei§ 
ober Sago, ber folgenbermajfen pbereitet ift: 1 Saffe 9teiS mirb in reichlich 
üßaffer toeicE) gelobt, auf ein ©ieb gegeben unb mit laltem SBaffer abgefpült. 
Hiachbem ber ©d)Ieint fo entfernt ift, nnb bie Sörner recht Ilar liegen, läfet 
man ben Sftcis abtropfett unb gibt ihn bann p ber 2BeinfaItfd)aIe. 

84. Saite ©djale mit S3eerenfriid)ten unb §afer. Einige Söffe! §aferf!oden 
toerben mit toenig Iod)enbem SBaffer iibergoffen unb pm StufqueHen einige 
©tunben pgebedt beifeite gefteHt. Sie aufgequollenen §aferf loden, bie baS 
SBaffer eingefaugt |aben, toerben mit ben gerbrüdten Beeren unb Juder ber» 
mifd)t. ES fönnen bap Erbbeeren, Johannisbeeren, §eibelbeeren unb §im» 
beeren bertoenbet toerben. Sie Juderpgabe rid)tet fid) nach ber ©üffigfeit ber 
Jrüdhte. 

Jn gleicher SEßeife !ann audh §afergrühe bap bertoenbet toerben. 

85. Saite Schale mit Beerenfrüd)ten. Erbbeeren, £>eibelbeeren, §im» 
beeren unb Brombeeren toerben rein erlefen, toenn nötig getoafchen, unb bann 
pm Slbtropfen tjingeftetlt. Sarauf beftreut man fie mit Juder unb läfjt fie 
1 ©tb. ^ieljen. Sie toeniger fchönen Beeren (V 3 beS ganzen Quantums) lieft 
man in eine tiefe @d)üffel, gerbrüdt fie mit einem filbernen Söffel p feinem 
Brei, toeldjen man aisbann nach Belieben mit füfjent, berbunntem äßein, allohol» 
freiem SBein ober füfjem IRahm, ober mit Juder, ober am beften mit frifcf)er 
zDlilch p einer bünnen ©auce anrührt. Sie übrigen Beeren fdjüttet man als 
Berg in bie SDlitte, bamit man nad) Sßunfd) bon ber ©auce nehmen Jann. 
21m jtoedmähigften ift eS, toenn man alles, je für fid) allein, p Sifd)e gibt; 
jebermann nimmt bann in feine Untertaffe perft baS Jlüffige, fd)öpft in bie 
äftitte nad) Belieben $rüd)te, gibt Juder bap unb gerbrüdt bann fo biel bon 
ben Beeren, als ihm beliebt, ©o fdpteden bie Jrüdite borgüglid). 

86. Saite Schale bon grachtpüree aller 2lrt. §iefür laffen fid) alle Jrudjt» 
arten, bom Sern», ©tein» nnb Beerenobft, befonberS unanfehnlid)e, bertoenben. 
Sludt» eingemachte Jrüchte unb Sompotte laffen fiöh fo gut gebrauchen, felbft 
Büree bon burchftridienem Sörrobft ift p empfehlen. 2Iuf 375 g grud)tpüree 
rechnet man 1 1 SBaffer, mit toeld)em man baS ißüree berlod)t. 9Jtan gibt 
hiep 1 Seelöffel Jitronenpder, 60 g Juder (mehr ober toeniger nadh 
©efdhmad) unb 2 Seelöffel bünn berrührteS Sartoffelmehl, toeldfeS man erft 
beigibt, toenn ber Sochgrab erreid)t ift. ©obalb bie Binbung llar ift, toirb 
bie ©uppe angerichtet unb falt gefteHt. 

87. Saite Schale bon §efoelbeeren ober Brombeeren. 1 h kg Beeren toirb 
mit Vt 1 SBaffer unb Juder bünn gelocht. DJlan richtet fie über 1 Dbertaffe 
gelb gebadenen Brottoürfeldjen an. ©terilifierte §eibelbeeren laffen fid) bor» 
güglid; p lalten ©dhalen brauchen. 

88. Saite Scherte bon Erbbeeren, ffteife Erbbeeren toerben leicht abgefpült, 
gerbrüdt unb je nach ber ÜDtenge, bie man braucht, mit füjjem fRahm ober 
roher SRild) berrührt unb mit nicht p biel Juder gefügt. 2luf girfa kg 
Erbbeeren 1 Saffe DJiilcf) ober SRahm unb 2—3 Efjlöffel Juder. Sie Salt» 
fdhale lann mit ganzen, fchön reifen Erbbeeren garniert toerben, ober mit 
Erbbeeren unb ©djlagrahm. 

89. Saite Scherte bon bürten S»fd)en (Sirfdhengumptfd)). Beliebig biel 
toohl erlefene unb getoafdhene Sirfd)en toerben mit Juder unb gangem Jimmet 
in eine gut fchliejjenbe ©dpffel gegeben unb mit fo biel gutem roten SBein 
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(Surguttber ift befottberS gut) begoffen, bafj er retd)lid) barob pfammengeljt. 
@o lotrb bie ©Rüffel 6—8 Sage in bie SUälje eines DfertS gefteUt, bamit bie 
Sirfdjett toeid) toerben unb quellen. üftatt ferbiert bap geroö^nlitfjeS ober 
feines Srot, StSluil u. bgl. SJlödjte man ben ©umfnfct) rafctjer gebrauten, 
fo lä|t man öerbünnten Sßein famt Rutaten bor baS Äodjen tommen unb 
gtefet eS fjeijj an bie Sirfdjett. (Vs kg Sirfdjett, 1 gingerglieb lang Rimmet, 
50—100 g Ruder, 3 dl äßaffer, 2 dl Sßein.) 

90. Saite ©djale bon bittren Rloetfdjgen unb Pflaumen. SESirb gleich toie 
bie bon Sirfdjett bereitet. SUan fügt ber äBur^e nod) Ritrottenfdjale bei. 
Surlifdje Rtoetjdjgen finb t)ierp am beften. 

91. Saite ©djale bon Xriätfdjnitten (f. 'Regifter). 1 1 guter roter SSBein 
totrb mit 125 g Ruder, melden man nad) ^Belieben an einer Ritrone abreibt, 
bem ©aft bon ber Ritrone unb einem Stüd gattjett Rimmet erljifjt unb bor 
bem Socken bom geuer genommen, Qcrlaltet loirb er in eine glafdje ge= 
geben unb gut berlorlt. Seim ©ebraudj legt man auf eine üßerfon 2 bis 
3 Sriätfd)nitten in einen Seiler ober ©djale, giegt überftefjenb bon bem 
38ein baran unb läßt 1—2 ©tb. toeidjen. SBünfc^t man bie ©djnitten fdjloä» 
c^er, fo gibt man V «— X U 1 äBaffer ju bem 2Bein. (Sludj tann man bon einer 
beliebigen ©orte guten, ungelösten roten aud) alloEjoIfreien SBein nehmen.) 


Saucen. 


SBorbenterfung. Sie ©aucen finb mefyr ober ioeniger ein QcrgeugniS ber 
frangöfifd)en $üd)e. Siefe §at ba3 rneifte Sßerbienft um bie 2lu3bilbung biefe^ 
BtoeigeS ber ^oc^funft. Sie ©aucen f)aben bie 93eftimmung, enttoeber mit trocfenen 
ober an unb für fi$ faberen ©eridfyten genoffen gu toerben. 

Bur ©aucebereitung gehört ba])er öor allem ein fixeres $erftänbni§ für bie 
2Ba§t unb EEenge ber Bataten. ®ie ©auce famt fpärlidt fein, toewt fie nur gut 
unb bem ©eridjte, toomit fie gegeben toirb, angepaßt ift. 9ttan beamte begfjalb 
bei ber 3 u ^ ere i^ung folgenbe Regeln: 

Ser 21 u f g u ß. Sie toarmen ©aucen wtterfd&eiben fidO in to e i ß e unb 
braune, g ü r to e i ß e ©aucen paffen fcptoad) gefallene, IjeEe fRinbfleifd)^ 
brülle, ober irgenb eine toeiße 23rüf)e bon geföntem Mbfleifdf) ober ©ub bon 
ÄalbSfopf, Bunge, SEHIfen, (Geflügel, gifc§, ©ernüfe ufto., alfo je nadjj ber ©igen* 
art be§ gleifd^eS unb ber ©ernüfe, für freiere bie ©auce beftimmt ift. 3m $leim 
Ijau§f)alt ift bie fräfüge ©aucenbereitung feptoieriger al§ im ©roßf)au§f)aIt ober 
im §ote!betrieb. ©oE bon ber für ©uppen beftimmten gleifcpbrüfje ©auce bereitet 
toerben, bie weift faft gur ©älfte eingefodjt toerben muß, fo toürbe biefe of)ne 
beträchtliche SBerbümtung be§ 2lufguffe£ biel gu falgig auSfaEen. 3u §oteIfücpen 
unb feinen $üdjen toerben bei fcptoadh gefalgener gteifeprühe, bie gu biefem Bu^ 
ejtra bereitet toirb, noch ©lace, unb für braune ©aucen SBratenjuS angetoenbet. 
3m $ßribatl)au§l)alt hilft man fid) mit fünftlichen Mitteln, g. 23. 9ftaggi§ SßouiEom 
toürfeln. 

2luch l)ier gilt, toa§ id) in ber 23orbemerfung gu ben ©uüben bon ber gleifc§= 
brül)e gefagt l)abe. 2Ber feine gteifd^brü^e bjat, ober toer, toie etn richtiger 53ege^ 
tarier, feine fold^e toiE, toirb eben bie ©auce mit äöaffer bereiten, fei e§ nun frifd^e§ 
Sßaffer, in toeld^em gaEe mit ©etoürgfräutern, Btui^^iu, mit einem ©üfed^en 
SEftaggitoürge ufto. abgefd^medt toirb, fei e§ au§ äßurgeln unb ©emüfen bereitete 
©emüfebrülje. 

Ser Slufgufe gur ©aucenbereitung rnuft ftet§ bereit gefteEt toerben, ef)e man 
mit ber Bubereitung beginnt. Sa§ erforberlid^e Cuantum richtet fid^ nad^ ber 
tßerfonenga^I, g. S8. auf 4 Sßerfonen bebarf man ettoa x /4 1 ©auce, man nennt 
ba§ eine Portion, nad) beren S3er^ältni§ für größeren SBebarf aEe Bataten be= 
meffen toerben. 

Butter unb Sa§ 3Eef)I muß fein unb troden fein, am beften 

f(f)on geröftet (f. SHöftmel)!). S3om Duantum ®lef)I unb feiner DueEung§föf)igfeit 
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Pngt eS ab, toie biet Butter ober gett ober Del erforberlicb ift. Eftan brauet 
bott festeren nidp ntep, als jenes gu fd&tutfen berrnag, fo baß eS, trenn eS gu 
baden anfängt, nod) als leidet ftießenbeS £ eigfein (für toeiße ©aucen) 
umgerüpt toerben tarn. 

gür braune ©aucen foE ber EftePgufaj} um ein geringes ftärfer fein gur 
gleiten Stenge SSutter, toeil bie braunen ©aucen bie ©Reifen ftärfer umptten 
müffen als bie toeißen. Eftan gibt fo biet EfteP gu, bis biefe SRöftmaffe t a n g= 
fam gufammenftießt. 

8tebe beffere ©auce toirb bor bem 2lnricpen mit einem ©tücfdpn frifdpr 
^Butter berrüpt. S)ie SBinbung mit Qcigetb fann für ben £>auSgebraucb megfaEen. 

S)aS El u f f ü 11 e n unb Gcinfoc^en ber ©aucen. EBenn Butter unb 
EEeP ben nötigen ©rab ber S)ämf)fung ober Eiöftung erreidp pben, fo nepte 
man baS Sßfänndjen einen Moment bom geuer unb taffe unter Itmrüpen ben 
pdpten §ipgrab borüber gepn. ©o fann baS Etnrüpen mit ber falten ober 
toarmen gtüffigfeit erfolgen (f. Elbtöfdpn). Eftan gieße tangfam, bis bie tRöftung 
unter Itmrüpen fid) berteitt, bann fdpinge man rafd) nadb unb fdpinge bie 
©auce öfters, folange fie auf bem geuer bleiben muß. S&lad^t man fie im ©elbft* 
fodpr gar, in meinem baS EluSqueEen beS EftepeS unb baS EluSgiepn ber toürgigen 
Sutaten trefflid^ gelingt, fo taffe man bie ©auce 5, pdptenS 10 Eftin. leidet föctjetn, 
bann fteEe man fie gtoifdpn gtoei Reifee Gefäße ein. Eftuß man fie auf ftetigem 
geuer gar rnacpn, fo muß baS fp auSfodpnbe gett unb attfättiger ©cgaum ab¬ 
genommen toerben, aud) behüte man burd) öfteres ©dringen baS Elnfipn unb 
bie E3itbung einer §aut. Eftan fodp fie ein, bis fie bie richtige 2)icfe pt. 

Sine fertig gefodpe ©auce, bie nid^t fofort bertoenbet toirb, fteEt man bis 
gum ©ebraucb ins Sßafferbab (f. b.) unb rüpt fie pe unb ba, bamit fp feine §aut 
bitbet. Um bie ©autbitbung gu berpten, fann man and) ein paar gtödpen füße 
Butter auf bie ©auce geben, bie bann bor bem Aufträgen einfadj mit ber ©auce 
noct) gut berrüpt toirb. 

©S ift borteitpft für {eben $auSptt, ©aucen immer in einem eigens bagu be* 
ftimmten, fteinen ©aucepämpen gu fodpn. EBäpenb in großen $üdpn getoöptp 
gur ©aucebereitung toeiße unb braune ©runbfauce borpnben ift, bie bann je nach 
ESebarf bie entfpcpnben Zutaten erhält, tut bie §auSfrau beffer, aEe ©aucen 
jetoeits frip prgufteEen. gp bienen als ©runb für faft aEe ©aucen gu gteip 
unb ©ernüfe bie toetße E3utterfauce unb bie mit Eiöftemep ober mit frifd) geröftetem 
Ettep prgefteEte braune ©auce. 


SBartne ©aucen. 

92* SBeifje ©runbfauce, (aSutterfauce). gu */* 1 ®auce (Portion für 3 bis 
4 ^ßerfonen) nimmt man 20 g füße ESutter, 20 g (2 geftricpne Söffet) feines 
Ettef)t unb 1 / 4 — 1 Iq 1 ptte ober toeiße ESouiüon, auf ©atg ricf)tig berbünnte 
gteifdprüp ober ©emüfetoaffer, je nadE) ber ESeftimmung ber ©auce. SaS 
EJieP toirb in ber nur gepmotgenen Säutter leidet gefdpip, bann mit ber 
gtüffigfeit tangfam aufgefüUt, fo baj) eS eine glatte ©auce gibt, bie man 
öfter mit ber ©ctjtoingrute pitfcp. ©ie toirb gang tangfam gur erforberlidpn 
Sicfe eingefoi^t. SJiau folgt nadt) ©rforberniS, fügt eine ^ßrife toeipn Pfeffer 
unb nad^ belieben EHuSfatnu^ pngu unb bor bem Stnridtiten nodf) ein ©tüd^ 
d^ert füße SSutter. ©ie toirb burd£) ein ©ieb gegoffen unb fann beliebig mit 
1 ©igetb legiert toerbeu. (©iep Segieren.) 

93* 33utterfauce gu ©emüfen* (gür 6 ^ßerfonen.) 60 g frifd^e 33utter läßt 
man in einer Pfanne gergepu, gibt 50 g 3JleP, feiugepdfte Riebet unb 
naef) belieben ^ßeterfitie unb ©dpitttaud) pngu, bie man furg mit ber Butter 
berrüpt, töfc^t mit faltem SBaffer ab, gibt nad) unb nad^ bon bem ©emüfe* 
toaffer bagu, bis bie ©auce bie ridpige 2)icfe pt, folgt unb laßt nodf) 10 bis 
20 EJttn. fodpn. 3Jlau fann ettoaS füßeu ober fauren Eiatjm gugeben ober bie 
©auce mit einem ©tgelb unb einem ©tüdfdben füßer SSutter binben. 
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94. 3!Jiild)fauce. 3u Vs 1 Sauce bämpfe man 2 fdjtoach gehäufte Söffet 
üüieljt in hinreidfenb ^Butter (25—30 g) toeifg, hebe bie ÄafferoÜe bom geuer, 
löfd^e ba3 ©ebämpfte mit 1 k 1 faltet SJtildh ab, fchtoinge e§ mit bet Stute 
glatt, fchtoinge bann noch V» 1 Söiildh t)inp, laffe bie Sauce bidltd) einfachen, 
toürge mit ein toenig Saig, 1 ißrife toeißen Pfeffer unb ettoaä SDtuäfatnufc 
unb paffiere fie burd) ein feines Sieb. 

95. äüeijjtoeinfauce. Sßirb bereitet tote ©runbfauce Str. 92, nur bafg man 
4 Söffe! SBein gum Stblöfdjen ber IDIeljIfdjlntbe nimmt, $urg bor bem 3tn= 
richten paffiert man fie, fe(st fie nochmals anf§ geuer, toürgt fie mit bem 
nötigen Saig, 1 fßrife toeifjen Sßfeffer unb SJfusfatnufj, 1 Seelöffel gitamen» 
faft unb nach ©utfinben mit einer 9Jtefferfpifje toetßen 3ucfer. SJcit ober ohne 
Segierung mit Eigelb rütjre man noch etmaS fuße SButter bei. 

96. SSeijge Äräuterfance. Eine Portion fertige ©runbfauce 92r. 92 ober 95 
toirb gulefjt an ©teile ber frtfdjen Sßutter mit einem Söffel fußen Staljm ab» 
gerührt, ober es toirb bie Segierung bamit berlleppert. ScßließlicE; fügt man 
einen Söffel geljadte, bon ben Stielen befreite fßeterfilienblätter barunter. 

Slnmertung. Qcbenfo bereitet ntan ©chnittlauchfauce, iSillfauce, 
Äerbetfauce, Sf)i)mianfauce, ©ftragonfauce, ÜJtajoranfauce 
ufto. 3 u r Stbtoechflung !ann man aud) mehrere Äräuter gufammen nehmen, j. SB. 
Sßeterfilte, Äerbel unb Schnittlauch ober Sßeterftlte, S)iE, Shhmian unb Eftragon 
ufto. 3« ©aucenfartoffeln, gu SRinbfleijd), gifdj ober gefottenem §>uhn. 

97. Sßeifje ©auerampferfauce. 3« eine Portion guter, toeißer ©runbfauce 
9lr. 92 ober 95 gebe man bor bem Slnridjten eine £>anbboH enthielte, getoafcpene, 
gerfdjnittene unb in einem fleinen Stücf sßutter mit etroaS fein gefjacfter ßtoie» 
bei toeid) gebämpfte unb hierauf paffierte Sauerampferblätter. Sie toirb mit 
Saig unb 1 ißrife Eapennepfeffer getoürgt unb mit einem fleinen, mit 2 Söffeln 
SRaf)m berbünnten Ei (ohne frifcpe 23utter) legiert unb gu ßifcp, berfdjiebenem 
gfleifd) unb ©eflügel ferbiert. 

98. $noblaud)ftutce. 1—2 feingepacfte Änoblaudjgehen toerben in 25 g 
Sutter gebampft, 20 g 9JIeI)I bamit gefdjtoiht, mit V*— Vs 1 SSaffer ober ßleifd)» 
brüpe abgelöfcpt, entfpredjenb eingefoajt, bann mit bem nötigen Saig, 1 fßrife 
toeifjen Pfeffer unb ein toenig Effig ober gitronenfaft getoürgt. ©ut gu 33ritl)» 
fartoffeln ufto. 

99. SBeijge ©urfenfauce. ÜTcan bereite eine fßortion toeiße ©runbfauce 
•dir. 92. 9lun gebe man eine Dbertaffe frifdje, bon fernen befreite, gepadte 
ober fein getoürfelte ©urfen bagu, fdjmeae mit Saig ab, toürge mit 1 fßrife 
toeifjem Pfeffer, 1 Söffel Eftragoneffig, 1 ÜD'Iefferfpihe toeifjen 3 u( fer unb 
1 SSouiUontoürfel ÜDlaggt. 9JIatt fteEe fie, fobalb fie focht, recht bampfenb 45 bis 
60 9Jlin. in ben Selbjtfocher ober in§ ßeiße äßafferbab. ®iefe Sauce toirb 
gerne gu ©ammelfleifct) ober ©anöbraten gereicht. 3m festem ßfalle toirb 
ftatt 2JIaggi»23ouiIIon 3 U ^ bon ©ansbraten bertoenbet. 

100. SBcißc ©enffauce. ÜJIan bereitet eine Sßetnfauce 9Ir. 95, gu toeldjer 
man mit bem 2Jfef)I 20 g 3toiebeln toeifj fchtoiftf. 3 U ber Segierung bon Eigelb 
rüprt man 1 Söffel Senf, 1 SRefferfpihe toeifjen 3 u ^ er / Seelöffel Effig 
ober 3ifbbbenfaft unb 1 Söffel 3aal)m nebft 5 g SSutter, fchtoingt bieS fräftig 
unter bie Sauce, bis fie fjeiß ift. 

101. Sßeifje Saperttfauce. S)ie fertige SBeifjtoetnfauce dir. 95 toirb über 
Vs Eßlöffel kapern angerichtet. 

102 . ©atbellen ober §ering§fauce. 2 JIan nimmt 60 g ©arbeiten ober einen 
halben, in 2JUlch getoeicpten gering. Vtad)bem fie gehörig gepult finb unb ba§ 
gleifch bon ben ©raten abgelöft ift, focht man bie lefjtern mit bem nötigen 
Quantum tfdhx ober toeißer gleifcpbrühe gut burdf, fo bah gule^t genügenb 
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S3rüt)e abgefiebt Serben fann, bon ber man eine ioeißc ©runbfauce bon 20 g 
Butter, 20 g gmiebeln unb 20 g toeißem 9töftmef)l tnadjt, btefe mit bem 
Stufguß ßut einfod&en läßt, unb bann mit ben im ©teinmörfer geftoßenen 
unb burd) ein ©ieb getriebenen ©arbeiten gut b'errüljrt, bie ©auce auf ©alg 
probiert, mit eüoag Effig ober gitronenfaft nnb 1 ^irife toeißem Pfeffer mürgt 
unb mit 1 Eigelb, bag mit 1 Söffe! Sßeißtoein ober faurem Sftaljm abgerüfyrt 
ift, nocf) legiert unb unter ©dringen borg 3?odj)en fomrnen läßt. — 2tuf 
einfachere Slrt !ann eine toeiße ©runbfauce ober eine SBeinfauce and) mit 
©arbeHenbutter ober ©arbeHeneffeng abgerüfjrt toerben. 

103. Sluftentfauce. SBaffer nnb S3ärte ber Stuftern lönnen gu Slufternfauce 
bertoenbet Serben. 9Jian legt bie SSärte in ein Söpfdjen nnb übergießt fie mit 
fo biel fodjenbem SBeißmein, baß fie bamit reichlich bcbedt finb, ober man 
nimmt ebenfo biel SEftilct), läßt fie 5 9Jiin. !od)en unb fteHt fie 1 ©tb. in ben 
©elbftfodjer. Sie Sftild) ober ber Sßein bon ben SSärten famt bem Lüftern? 
toaffer bient pm Stufguß für eine toeiße ©runbfauce 9ir. 92, ioeldje fd)Iieß* 
lid) mit I}inreid)enb ©alg nnb einer ^3rife Eatyennepfeffer gemürgt unb mit 
15 g S3utter (£älfte füße nnb §älfte ©arbeHenbutter) abgefdjmedt toirb. SBiH 
man noch Lüftern bagu geben (auf eine Portion ©ance ein Su^enb), fo barf 
man fie bloß 3 ©ei. in ber Reißen ©ance sieben laffen, fochen bürfen fie 
nicht. SInfternfauce ift beliebt gu geföntem, gebünftetem nnb gu gebratenem 
jffolbfleifdj, gu gelochtem nnb gebratenem §uhn nnb gu gelobtem gifd). 

104. Srebgtmtterfauce. SBeißtoeinfauce 9ir. 95 toirb mit fo biel Ärebg* 
butter (ftatt frifdjer) berfe^t, baß fie eine fcfjöne, rote garbe befommt. ©ie 
toirb fehr ^eiß anfgetragen. (2Jiit ober ohne Ärebgfleifdj.) 

105. SBeiße Eljam}ngnottgföuce. Qn eine toeiße ©runbfauce 9fr. 92 ober 
in eine SBeißtoeinfauce gibt man V* Saffe gefchnittene, frifdje, fefte Eham* 
fngnong, bie in ber gum Segieren beftimmten Butter mit 1—2 Söffel SBaffer 
meict) unb gänglich eingebärnpft toerben. 9fimmt man H* fleinfte SSüdjfe ein* 
gemalter, gerfcfjnittener Ehamfngnong, fo tüirb bie 33rüt)e gum Stufguß ber* 
menbet nnb mit eingefodE)t. 

106. Söetße SWordjelfcmce. SBie Ehamfugnongfauce. 

107. Se^ametfauce. 2 größere gmiebeln toerben gefdjält nnb in Scheiben 
gef Quitten. 50 g roher ©(hinten toerben in SBürfeldjen geteilt. SSeibeg gm 
fammen läßt man in 50 g Söutter £)eßgelb bämbfen, jchmiht 30—40 g 99iehl 
barin rneiß, Iöfdjt mit 3 / 8 1 SöouiHon ab, !odjt V* 1 ein, fdjtoingt Vi 1 9tahm 
ober SDtiläj barunter, läßt bie ©ance bann langfam unter ©djmingen heife 
merben, fchmedt fie mit ©alg, 1 ^ßrife ioeißem Pfeffer (ober and) Eatyenne* 
bfeffer) unb 2 Eßlöffel Steibefäfe ab, fteHt fie enüoeber ing heiße Sßafferbab 
ober in ben ©elbftfodfyer auf ein heißeg ©efäß unb richtet fie bor bem Stuf* 
tragen burcf) ein feineg ©ieb an. SSeliebt gu gifd), §ut)n, ^albgbraten nnb 
3 unge. — Ser 9iüdftanb beim Stbfieben ufm. ift gut in §üIfenfrudE)t? ober 
Martoffelfu^e. Ser ©d^infen !ann and^ toeggelaffen merben. 

108. (Souboise). 180—200 g quer gefd£)eibelte ßtoiebeln 
merben in fodjenbeg SBaffer gegeben, einmal aufge!od)t, auf ein ©ieb gefd^üttet 
unb mit faltem Söaffer abgefbnlt. Qngmifdjen bereitet man V 2 1 toeiße 9JfiId)= 
ober S3utterfance 9 r tr. 94, in ber man eine ©dE)in!enfd)eibe mitfodjen läßt, gibt 
bie 3^i e ü^In ^ingn, läßt fie forgfältig toeid)fodI)en ober fteHt bag gebedte 
©efäß bambfenb 1V»—2 ©tb. in 'ben ©elbftfodjer, nimmt fie furg bor bem 
Stuftragen fjeraug, paffiert fie, fe^t fie aufg geuer, läßt fie bidlidE) einfodtjen, 
fo baß fie fmreeartig j^irb, mürgt fie mit enttyrectjenb ©alg, einer ftarfen 
^3rife Pfeffer, 1 Seelöffel ^itronenfaft ober gutem Söeineffig unb rüf)rt fdtjließ^ 
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licp nocp 15 g frifcpe 33utter barunter. Sreffticp gu SSeeffteafg, Entrecoteg, 
§ammetfotetetten ufm. 

109. Somatenfauce. V 2 kg fjocfjrote, reife Somaten fcpneibe man quer* 
burcp mitten entgmei, entferne bie ^erne, orbne fie fo in eine flache, mit 33utter 
beftncfyene Pfanne, bafe eine §älfte part neben ber anbern, mit ber fteifcpigen 
©eite nad) unten liegt. ßugebcdt foff e man fo au f fdjmacpern $euer fcpmoren, 
big fie gang meid) nnb eingebautst finb. Uiun paffiert man fie burcp ein 
©ieb. Siefer Somatenbrei mirb enüoeber in eine Portion ©runbfauce 9lr. 92 
ober 95 ober in ^Becpamelfauce 9ir. 107 cingerüEjrt, unb groar bebor bie ©auce 
auf ipre gehörige Side eingefodjt unb gemürgt ift. 9ftan mürgt nad) @e* 
fcprnad mit ©alg, einer ^prife meinem Pfeffer, 1 Teelöffel gitronenfaft ober 
C£ffig unb, menn nötig, 1 SDicfferfpi^e guder. — 3u ufcalfaroni, Äatbfteifdp 
unb ©eflügel. 

110 * $emütottatfe*©auce. ©cpmedt bortrefflief) gu ©uppenpupn unb gif cp. 
$on einem Äocptöffet feinem 2Jie£)I mirb eine 33utterfauce gefocpt. gn einer 
Keinen ©cpüffet mirb ein Eigelb mit feingeriebenem ©alg, etmag Pfeffer unb 
bem ©aft einer falben ßitrone gut gequirlt, bie Sutterfauce baran gegoffen 
unb auf bem geuer legiert; aber ja niept fodpen laffen. 

111* Eterfauce. 2 Eier Köpft man mit 1 Seelöffel ffltept, ©alg unb etmag 
äftugfatnuft, 2 nufegroft SButter, 1 I 2 1 SSBaffer unb Effig naep belieben. Unter 
ftetem Slüpren läfet man bie Söttfdjuttg faft big gum $ocpen tommen, mäprenb* 
bem man nocp etmag SSutter bagu gibt nnb bie ©auce über angerieptete, 
polierte ober in §älften gerteitte, niept gu part getoepte Eier giefct. 

112. SRcerrettigfauce. a) gür 3—4 3ßerfonen bereite man 1 Portion 
9JHlä)fauce bon 4—5 dl, aber niept fepr bid. gngmifepen xe ^ e mön 3 big 
4 Söffet bünngefepälten Süeerrettig, pebe bie ©auce bom geuer, gebe fo biel 
Söieerrettig pingu, big fie munbgereept ift, mürge pintänglicp mit ©alg unb 
meinem Pfeffer unb ftette bie ©auce bebedt 5—15 9Jlin. ing peifte SBafferbab 
ober in ben ©elbftfocper. ge länger man fie fo im ^oeper läftt, befto mepr 
berliert fie bie ©cpärfe. 

b) 9 Jleerrettigfauce, gmeiteStrt. Eg mirb eine Portion ©runb* 
faucejür. 92 für 3—4 Sßerfonen bereitet, morin bor Beigabe beg Sftepteg 
20 g feingepadte gmiebetn meift gebämpft merben. Sie niept fepr bid ein* 
getobte ©auce mirb mit pintänglicp ©alg, meinem Pfeffer, etmag Effig ober 
3 itronenfaft gemürgt, bann bom geuer gepöben, geriebener 9tteerrettig bei* 
gemifept unb in ben 3?ocper gefteüt. 

c) .9 Jieerrettigfauce, brittet 21 r t. 1 Söffet SJlept unb 2 Söffet 
meprtägige, feingeriebene SSrottrume merben miteinanber in pinreiepenb SSutter 
meift gebämpft, mit gteifepbrüpe ober SBaffer abgetöfept, gut aufgetoept, mit 
©alg, Pfeffer unb etmag Effig ober gitronenfaft gemürgt, foepenb bom geuer 
gepöben, bie nötige äftenge SDleerrettig bagu gerüprt, gebedt unb mie oben in 
ben ©elbftfocper gefteüt. Stnftatt gteifepbrüpe tann man ptefür auep 9Jtitcp 
nepmen, bann aber mürgt man mit ein menig ©atg unb guder. 

113. ©eUerteföuce. 1 / 2 Saffe feine ©elleriefnoüen*2Sürfetcpen mirb mit 
V*—V 2 1 33utterfauce 9lr. 92 fo lange gefocpt, big biefe bereite gepörig fonfiftent 
eingefoept ift unb bann bompfenb ing peif$e Sßafferbab ober 1—2 ©tb.. in ben 
©elbftfocper gefteüt. Siefe ©auce, noepmatg aufg geuer gefept, mirb mit 
1 Eigelb, metepeg mit füfeem 9tapm ftart berKeppert unb mit 5 g SSutter 
belegt ift, legiert, mit ©atg unb Pfeffer gemürgt unb mit etmag gitronenfaft 
gefepärft. §auptfäcplicp gu ©eftügel paffenb. 

114. Sümmelfauce. Eine meifte ©runbfauce 9lr. 92 mirb mit 1 Seelöffel 
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Kümmel berfe^t unb IV 2 @tb. in ben ©elbftfocher gefteüt. 3u Kartoffeln, 
Kutteln u. bgl. 

115* Qubifdje öbex 6urrtys©auce* ^n ettoag bid eingefodjte Sutterfauce 
^Rr. 92 ober 95 gebe man bor bem Stnrid)ten, borg Kodden gebraut, Vs 1 
fü^en SRahm, ber mit 1—2 SDlefferfpihen Euxxhpulber angerührt ift. Unter 
Umrüfyren läftt man bie ©auce nochmals borg Kod)en fornmen. 3 U ^ 
Kafbgmilfe, Kanhtchenfleifch nnb ©eflügel. 

116* Sßapxttafauce* 1 feingehadte gttnebel toirb in 25 g 33utter ft>eif 3 ge* 
bämpft, fobalb eg Olafen dürft, gibt man 1 — 2 Sftefferfpihen Sßaprifa bagu, 
fchtoi# unter Untrühren toeiter, big bie Qtvwbzln rot tnerben, fügt 1 fleinen 
Söffe! toeifteg 3Ret)l bagu, bämpft aüeg gufammen, big eg fiep gut berbunben 
bat, gie^t 2 dl träftigen Stufguft bon SouiHon, ©eflügelbrüpe, 2ßüb ufm. 
ba 5 u, läfef gut auffocpen, fügt 1 dl fauren 3tahm bagu, läfet bie ©auce gut 
augfodjen, entfettet nnb falgt fie unb rietet fie burd) ein Sieb an. 

117* Söeifje ©xatinfauce* 1—2 ©Kalotten Serben fein gepadt, in 20 g 
Butter toeife gefd^toi^t. ©dpepch füge man 1 Seelöffel gefjadte Sßeterfüien* 
blätter, 1 Seelöffel gepadte aftorcpeln ober Sfjampignon^ bei (man !ann and) 
gebörrte unb mehrere ©tb. getoeicpte nehmen), SRacp turpem Sttitfcpmihen 
gebe man V*—Vs 1 bide SRilcpfauce bagu, laffe alleg gufammen gut auffocpen 
unb bertoenbe bie ©auce nad) S3orfcprift. 

118* Slepfelfauce* Vs kg gute faure Stepfel toirb cntgtoeigefcpnitten, bom 
Kernhaus befreit unb fein gefcpnipelt. 2ftan macht 1 Söffe! ©änfe* ober 
©cptoeinefett peify je nacpbem bie ©auce p biefer ober jener gleifcpart be* 
regnet ift, unb Sümpft bie Stepfel barin fo lange, big fie bag gett aufgefogen 
haben, ©obann gieftt man ein ©lag SBeifctoein unb fo bie! SBaffer barüber, 
big eg faft mit ben Stepfein eben fteht. 9Jian legt nod) V* 3itronenfcpaIe 
bagu unb fo biet 3 U( ^ big ber ©efcpmad angenehm fäuerlici) toirb. üftan 
fept bie focpenben Stepfel bebedt unb ftart bampfenb 1 ©tb. in ben ©elbft* 
focper, paffiext fie furg bor bem Stuftragen, binbet fie nad) ©utfinben über bem 
geuer nocp mit 1 Seelöffel SSeifetoein unb bünn angerührtem Kartoffelmehl. 
— 3u ©cptoeine* ober ©änfebraten. 

119* SBxauue ©xmtbfauce, 3 U 1 Portion (V 4 1) brauner ©auce (für 3 big 
4 ^erfonen) laffe man 20 g SSutter ober guteg S3ratenfett mit einer Kein 
gefcpnittenen 3^iebel ober mit 1 Söffe! toeifter ©runbfauce 9Rr. 92 burcp= 
fcptoihen, gebe einen ftar! gehäuften Söffe! braun eg Slöftmep! phtgu, xöfte 
Leiter, big fid) aüeg gut berbunben unb erpipt hat, ohne mehr $arbe gu 
nehmen. £Ran giefte anfangg gang langfam unb unter ftetem ©cptoingen 
mit bem ©cpneebefen im gangen 3 /s— Vs 1 gute braune S3ouiüon 5ftr. 3 ober 
in bereu Ermanglung SBaffer mit einem 2ftaggi4Boui!lond>ürfeI pingu, laffe 
bie ©auce auf ftetigem geuer richtig einfachen ober fteüe fie hierauf bampfenb 
1 —2 ©tb. in ben ©elbftfocper gum gehörigen Stufquellen beg äftepleg. Vs ©tb. 
bor Effenggeit gibt man fie, entfettet toenn nötig, burd) ein ©ieb, fteüt fie 
nochmalg aufg geuer, läßt fie unter öfterem Stufgiepen unb führen, bamit 
fie toeber eine §aut bilbe, noch anfipe, ein!ocpen, big eine bünne ©ipicpt am 
Söffe! hängen bleibt. 9Jian fann fie füglich nod) ein tnenig ftärfer einfod^en unb 
mit einigen Söffeln SRoÜnein berbümten, aber bann erbiet man fie nur nod) 
big bor ben Kochgrab. $ft fie nid^t h#W bunfelbraun, fo färbe man fie 
mit einigen Sropfen Karamel (f. SRegifter). 

120* ©auerfüfec braune ©auce (gu ©auerbraten, SBilbbraten ufm.). 3 U 
V* 1 ©auce für 3—4 ^ßerfonen legt man 1 in SBaffex getauchten SSürfe! 
3nder ing etferne Slöftpfänndhen. Qft er ohne Umrühten rotbraun geworben, 
fo gebe man 20 g gefottene SSutter ober Sratenfett h^gu, laffe eg mit bem 


148 


SBarme Saucen. 


3 ucfer unter IXmrüfjren toerben; rnifdje bann einen ftarf gehäuften ©fc 
löffei braunes Stöftmeljl bap nnb laffe eS blofe Ijeife Serben. 9Kan löftfje 
bieS mit Vs 1 gutem, roten, neuen Sanbtoein ober SSeigefftg ab, fülle mit 
V *— 3 / 8 1 Sßaffer auf, gebe als 3Bnräe Ijinju 1 ©tiicf gelbe skübe, V 2 gefd^älte 
flehte gjpiebel, 1 U Sorbeerbtatt, 1 gequetfdjteS ^ßfefferforn nnb, toenn bie 
©ance gn ©auerfleifdE) beftimmt ift, 1 ©tücf^en 3 itronettfc£)aIe, einige ge= 
quetfcf)te Sßadjotberbeeren nnb nur toenig ©atj. äftan laffe fie 5 9Jiin. fodjen 
nnb bertoenbe fie aisbann pm ©dtjmoren bon gteifdt), ober man fteHe fie 
als ©;rtra*©auce in ben ©elbft!od)er ober fodje fie auf ftetigem gener bor= 
fidtjtig ein. Sor bem 2 lnricf)ten fiebe man fie gehörig burdf), fdtjmede nad) ©alg, 
ift fie nidjt faner genug, fo füge man etnige Sropfen ©ffig, Sei^effig ober 
3 itronenfaft fjin^n, $u ftarfer ©änre aber Ijelfe man mit ftudxx ab. — Siefe 
©ance fann je pr §älfte mit SRöftme^l nnb mit fein geriebener, gelb 
geröfteter Srotfrume bereitet toerben. 

121. SRofinenfauce. ftn brauner ©rnnbfance $ftr. 119 ober 120 läftt man 
30 g motjl gereinigte nnb getoafdjene Heine SRofinen, 10 g in 4 Seite ge= 
fd)nittene nnb entfernte Steinbeeren nnb 6—8 ©tüdf gefdjätte, in feine ©ct)eib= 
dtjen gerfdtjnittene 2 ftanbeln beim Sorfod)en jnfe^en nnb mit in ben ©elbft= 
fod)er ftetfen ober beim gleifdt) mitfdjmoren. Sor bem 2 lnrid)ten toirb bie 
©ance auf bie erforbertid)e Sicfe eingefod)t nnb toie $ftr« 120 auf ben 
@efd)madf geprüft. 3 u ©dtjmorfleifd), gn 3 un 9 e u * & 9 l- 

122. Staune SRaf)ntfauce. 3 U entfettetem SrateniuS gibt man je nadjj 
beffen üDienge 1—2 dl füfeen ober fanren SRa^m, fod)t bie äRifdjwtg unter 
ftetem Slbftofeen auf bie Raffte ein, gibt eine Portion braune ©ance bagn, 
läf$t fie bamit auf bie nötige 2)id!e einfod)en, paffiert fie, touret fie mit 
Ijinlänglid) ©alj, einer ^ßrife Pfeffer, ober einem ©tauberen ©ahenne^feffer 
nnb eÜoaS 3^ röneTt f a f^- 3 U ©^fem, 9tet)= nnb SftinbSbraten. 

123. ©auce bon eingentadjten ©utfen ober 9fttjebln<fle&*0auce. ©dfyneibe 
1 / 2 Saffe fleine Stürfeldtjen bon SDH^ebpidleS ober bon ©alggurle, ober toiege 
fo biel ^ßfeffergurfe nnb fod)e bas eine ober anbere in 1 Portion (V« 1 ) 
brauner, fertiger ©runbfauce S^r. 119 einigemal auf. Siefe fanren 3 u i aterl 
erforbern enttyred)enbe 9tacf$ilfe mit 1—2 2 Keffer|j)i^en Qndxx. 

124. Staune ©enffauce. SJlan bereite eine braune ©rnnbfance $ftr. 119. 
1 Söffet guter ©üeifejenf toirb bor bem 2lnrid)ten mit einigen Söffet fjeifter 
©ance, einem falben Seelöffel 3^ ronen f a fi un ^ einem Seelöffel 3 uc ^er, fo- 
toie mit einer ^3rife Pfeffer abgerüfjrt, bann in bie ©ance gerührt, nochmals 
aufgelodtjt nnb gefallen. ©ie toirb beim 3lnridt)ten burd) ein ©ieb gegeben. 

125. Staune ^a^ernfauce. Qn braune ©rnnbfance 3^r. 119 ober 120 
(mit S^iebetfdjtoi^e) gibt man bor bem Slnridtjten ftatt ber angegebenen 
Stürze Vs ©felöffel kapern, V 2 Seelöffel 3ü r °nenfaft, 1 Sßrife meinen Pfeffer 
nnb 1 9 ftefferfüi^e toeifeen 3 utf er nnb f^meeft fie mit @at^ ab. 

126. Staune 3 Rabettafauce. Sereite eine gute, braune, mit Stiebet* 
fd^toi^e nnb mit Vs 1 Sftottoein (Snrgnnber) abgetöfdtjte ©rnnbfance ^lr. 119, 
toeldje befonberS nod^ gefräftigt toirb bnrd^ Seigabe bon ober ^teifdfi- 
ejtraft. Sor bem Stnri^ten fügt man nodt) ein ©tagten SD^abeira bei, 1 Heine 
$rife Kayennepfeffer nnb nötigenfalls 1 Heine 5ölefferff)i^e ftudzx. Qulz^t 
berrü^rt man nod) 5 g Sntter bamit. 

127. Staune ^ßtläfauce. V 2 Saffe 5CRordt)etn ober ©fjampignonS ober 
Srüffeln, mo^Igereinigt, ftein gefdjnitten nnb je naef) i^rer Strt in toenig 
Sntter toeid) gebampft, gibt man mit ifirem gonb ju fertiger SJ^abeirafance 
($ftr. 126). ^immt man eingemadl)te $i^e, fo genügt eine ^atbe Siertel* 
pfnnbbüd^fe, bon Srüffetn 20 g. ®er begüglidt)e ^onb toirb mit ber ©ance 
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guerft eingetoipt. — Sreffticp gu braunem Ragout. — gn Ermangelung bon 
Sßilgert ift SSeigabe bon gutem Sßitgejrtraft fepr empfeptengtoert. — ©infamere 
ifSilgfauce erhält man burd) ba§ STitfocpen in ©runbfauce Tr. 119 bon ein» 
gemeierten unb gerfcpnittenen, getrodneten ißilgen. 

128. SSraune Kräuterfauce. 9Jtan bereitet folepe nacp Tr. 119, inbem 
man anftatt .gtoiebeüt 1 Söffet getoiegte Kräuter mitbämpft. Sie SBapl ber 
le'ptern ift beliebig. 

129. SSraune ©arbeßenfauce. 93raune ©runbfauce Tr. 119 toirb mit 
©arbeßenbutter ober ©arbetteneffeng getoürgt. Ebenfo Stncpobigfauce. 

130. SfSfeffetfauce. 1 ©cpnitte roper ©cpinfen, Vs Stiebet, Vs ©cpatotte, 
ettoag Suppengrün toerben gang fein gufammengepacft, mit einem Keinen 
©tüdepen Sorbeerblatt unb einigen gerquetfdpten meinen ißfefferförnern unb 
Vs ©lag nicht gu fcparfem SBeineffig eingefocpt unb mit ber abgetöfcpten unb 
aufgefüllten Tfeplfeptoipe gur ©runbfauce berbunben, mit biefer berfocpt unb 
im Locher toeiter gebämpft, lba§ bie SBürgen boßenbg fräftig auggtept. SSor 
bem Stnricpten toirb bie ©auce paffiert, nocpmalg aufg geuer gefegt unb mit 
einer fßrife ©apenne» ober ißaprifapfeffer getoürgt. 1—2 Söffet Tottoein ober 
STabeira heben oen ©efdhmad biefer ©auce. |]u Tittbfleifcp, $unge ober SBitbbret. 

131. ^itante ©auce. gn obige ißfefferfauce mifcpe man eine Tfefferfpipe 
feinen ©enf, 1 Kaffeelöffel gehadte ©ornicpong ober 3Kijebpicfte§ obet in 
beren Ermangelung Kapern, fotoie 1 Teelöffel gehadte grüne Kräuter. 

132. SSraune Somatenfauce. $ur ©runbfauce Ter. 119 mifcpe man, tbie 
gur toeifjen Somatenfauce, ben paffierten 33rei bon 3—6 frifepen Tomaten, 
ober man berfoepe eine Sluftöfung bon fterilifiertem Somatenmarf. 

133. Dlibenfauce. 12 bon ben ©teinen befreite Düben toerben in Sßaffer 
aufgefoipt, Kein gefepnitten (man fann fie auch gang geben) unb in ber fer« 
tigen, mit bem gonb bon ber ©nte ober bem SBitb, gu bem bie ©auce gegeben 
toerben foß, berbefferten ©runbfauce Tr. 119 einmal aufgefoipt. 

134. Tagoutfauce. Ttan täfjt mit ber ©runbfauce Tr. 119 ein ©tüd 
gitronenfäjate augfoepett ober gibt einige tropfen .ßitronenfcpalenejctraft bagu 
unb fepmeeft bie ©auce beliebig mit ©ffig ober gitronenfaft unb $uder ob. 

135. ©auce Tobert. Sie ©runbfauce Tr. 119 toirb mit 3—4 Söffet 
SBeifjtoein berbünnt unb eingefoept. Sann mifept man 1 Keinen Seelöffel 
©petfefenf, 5 g ©arbeüenbutter, einige Sropfen gitronenfcpatenejdraft unb 
3itronenfaft mit ettoag $uder barunter. $u Tot» unb ©cptoargtoilb, un» 
panierten ©eptoeingfotetetten, gunge ufto. 

136. SSraune ©pedfauce. 30 g Keine, fette ©pedtoürfelcpen toerben pell» 
gelb auggebraten, 1 Keine, fein gehadte gtoiebet bagu gegeben unb mit» 
gefeptoipt, big fie garbe nimmt. 1 gepäufter Söffet brauneg Töftmept toirb 
mitgefeptoipt unb banaep mit 3 /s 1 SSouitton abgerüprt, mit ©atg, 1 ißrife 
toeijgem Pfeffer ober Sßaprifa, ©ffig unb $uder getoürgt. Slngenepm atg SSei» 
gäbe gu gefottenen Kartoffeln. 

137. gerne SSutterfauce. ©ine fertige ©runbfauce Tr. 92 ober 95 toirb 
mit einer TJefferfpipe gteifcpejtraft, toenn fie nicht fepr fräftig ift, in bag 
foepenbe SBafferbab gegeben, mit 2—3 Eigelb legiert, bie mit 2—3 Söffet 
fattem SBaffer, gleifdpbrüpe, Tapm ober SBeifjtoein berbünnt unb gut ger» 
fcplagen finb. Sag tangfame ©ingiepen ber Segierung muff unter beftänbigem 
©cplagen mit ber ©eptoingrute gefepepen. gft fo bie ©auce toieber gut erpipt 
— gum Kocpen barf fie unbebingt niept mepr fommen — fo gibt man nad) 
unb nacp unter ftetem ©(ptoingen 30—50 g feine Safetbutter pingu, toelcpe 
borper in fteine ©tüdepen gerpftüdt unb in falteg SBaffer gelegt toorben ift unb 
toobon ©tüdepen um ©tüdepen in ber ©auce berarbeitet toerben muff, big fie 
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aufgebraucpt i[t. ältan loürgt fie hinlänglich mit Salj, einer Sßrife meinem Pfeffer 
ober UJcusfatnufj, unb toenn für nötig erachtet, mit 1 Seelöffel gitronenfaft 
ober einigen Stopfen gutem SBeineffig unb nach belieben 1 U Seelöffel Bucfer. 

Slnmerlung. Söutterfaucen fönnen tote toeifje unb braune Saucen mit 
allerlei toütjigen Butaten bermengt toerben, j. 33. mit 'feinem Senf, ber mit ber 
Segierung äerfdjlagen unb mit biefer eingerüprt toirb, mit 5treb§» ober SarbcEen» 
butter, bie man mit ber ißutter ober pm Seit an SteEe biefer nah unb nah ein* 
fhtägt unb bann nah belieben über einige auggebrüpte Ärebgfhtoänp ober Sar» 
beßenfiletS anrihtet. Dber man fügt Äapern ptnju unb milbert bie baburdj ent» 
ftepenbe Säure mit ettoaS Buder. Srefflid) pafft auh ber S3rei bon 2—3 Somaten, 
ober ein Seit Somaten unb jtoei Seile gebämpfte Ef)ampignon§, überhaupt auh 
bie feinen ^ßilge ober ißilpjtratt, fotoie grüne Kräuter alter Strt, toobon man einige, 

5 . iß. Sauerampfer, ftarl blanchiert, bi§ fie toeicp finb, abfiebt, öurchs §aarfieb 
ftreiht unb fo in ber Sauce berrührt, toethe nun im niht mehr fohenben SBaffer» 
bab helfe erhalten toerben tann. Solche Saucen finb borpglüp P Äalbfleifh ober 
$uhn je mit 3tei§ ufto. gft eine SButterfauce p gifhen beftimmt, fo foE ber 
Slufgufj an bie ©runbfauce p Vs au§ gifhfub unb p 2 /s au§ falter, ungeladener 
gleifhbrühe beftehen; fie muh fo im Salj rihtig fepmeefen. Slud) iann ftatt ber 
©runbfaucen 9<ir. 92 ober 95 V« 1 2Kild)fauce 9tr. 94 p gifcp ober ©emüfe getoählt 
toerben. 

3u ißtumentohl muh ber Slufgufj, toenn man leine IDiitchfauce nehmen totE, 
für bie ©runbfauce au§ SSlumenfohlfub beftehen, für Spargeln aber au§ Spargelfub. 
Slrtifhotenfub läfet fi<h niept bertoenben, er ift bitter, am beften ift htefür ber Stuf» 
guü bon gleifhbrüpe, toenn man niht 9Jtilcpfauce 9tr. 94 bor^ieht. 

©§ empfiehlt fid) auh, hm unb toieber bie Slufgüffe pr ©runbfauce p änbern, 
ju 33Iumentohl unb Spargel 2 /s Sub unb V» füfeen IRahm p nehmen, ober p 
gifhen einen Seil berbünnten gifhfub unb einen Seil SBein unb V 3 gleifdjbrühe 
ohne ©etoüräe. 

138. ftoßanbifepe Sauce, a) äRan bereite einen Slufgufj bon einer halben, 
bünn gefhuittenen toeifjen gtoiebel, ben abgeppften SSIättern bon einem 
Btoeiglein Eftragon unb einem Btoeiglein Sppmian, V« Sorbeerblatt, 6 bis 
8 gequetfepten ißfefferförnern unb 1 gequetfepten 9Mte. S)iefe SBürpn toerben 
mit V« ®Ia§ Effig unb */« ®IaS äßeifjtoein rafei) auf bie ©äifte eingelocht 
unb gebeeft. Sftan jerbrödle 75—100 g feinfte frifepe Safelbutter unb über» 

fülle fie mit faltem Sßaffer. Sann gebe man 3—4 frifepe Sotter mit 2 bis 

3 Söffet faltem Sßaffer in bie Saucenpfanne, füge eine ÜRefferfpipe Sap unb 
ettoaS geriebene SRuSfatnup bap, fiebe ben Stufgufj burep ein feines, in 
h.ei|em SBaffer gebrüpteS Sucp unb lege 2—3 Stücfcpen bon ber prpflücften 
93utter barauf. So fteßt man ba§ ®efäf; in baS gartj leife foepenöe SSafferbab. 
hierauf fängt man an, mit ber Scptoingrute p arbeiten unter beftänbiger 
«Beigabe bon einem Stücfcpen SSutter, fobalb bie früpern gefcpmolpn unb 
untergerüprt finb. So fapre man fort, bie Sauce p fcplagen, bis alte Sutter 
ober nah belieben nocp mepr berbrauht unb bie Sauce bidlicp, glänpttb 
unb fepaumig ift. Bum .flohen barf fie bur<pau§ niht fommen, foßte aber 

bennoep ber gaß eintreten, bafj fie fih fheiben toürbe, fo fcplage man ein 

Stücfhen EiS ober einige Sropfen falteS Söaffer pinp. SSor bem 2lnrtcpt_en, 
toaS bei biefer Sauce fofort gefhepen foß, fhärft man fie mit einigen Sropfen 


gitronenfaft. 

Slum er Jung. ®ie »eimifhung bon berfhtebenen Bataten erfolgt nah 
©utfinben. ©tauche fügen pm Eigelb noch 5—10 g SOfepI, aEein eine ehte 
poEänbifhe Sauce befiehl nur au§ Sutter unb Eigelb. 

b) § 0 11 ä n b i f cp e Sauce. Einfahere 2trt, p Strtifcpoden unb Spar» 
geln. 'JJcan mäht eine getoöpnlicpe SSutterfauce mit bem Spargeltoaffer (f. 
Spargeln) opne Angabe bon 9Rilh- 3Ran berrüprt in einer Scpüffei 2 Eigelb, 
einige «utterftücfcpen, ben Saft einer Bitrone, feingefhnittenen Shnittlauh 
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ober peterfiüe, ©alg mtb nad) belieben SftuSfatnuf;, gießt bie ©auce unter 
bcftänbigem 9iüpren baran, bie fyeiß, aber opne nochmals gu 'focpen, ange- 
richtet Wirb. 

139* ©auce Searnaife. DJian bereite einen Aufguß bon hier gel^adten 
©djalotten, einem ©tüddjen Sorbeerblatt unb einigen Eftragonblättcpen mit 
1 U ©laS SBeineffig unb 3 U ©laS Sßeifpoein btS gur Hälfte eingetocfjt. ülftan 
bede fie gu unb taffe fie Mt merben. 3 Eigelb, 3 Eßlöffel gute SratenjuS 
ober aufgelöftert gteifdjejtraft unb ber abgefiebte Aufguß Werben nadjeinanber 
in bie ^afferolle gegeben, biefe in bas faum merflid) foc^enbe SSaffetbab 
geftcKt unb mit ber ©djwingrute unter allmählicher Zugabe bon 1Ö0 bis 
125 g fein gerbrödelter, in fatteS Söaffer gelegter Tafelbutter bearbeitet, bis 
teuere fertig unb bis bor bem $od)grab ermißt ift. ©ie muß bidlid) unb 
träftig fein, 3ftan Würgt fie mit hinlänglich ©alg, einer ^3rife Weißem JPfeffer 
unb bergupfien Eftragonblättcfjen. äöer fie faurer Wünfdjü, fd^ärfe fie mit 
einigen tropfen gitronenfaft. 9Jian f)ebe fie aisbann auS bem SBafferbab unb 
fcf)Winge fie fort bis gur Hbfühlung. $u garten Eiern, Entrecotes, SeeffteafS 
u. bgl. anftatt SUiaponnaifc. 

Sutter, Srofamen, QWtebeln ufW* gum Hbfdjmäigen. 

140* ©eflärte Sutter* ©ang frifche, fixße Tafelbutter, 15—20 g per 
Sßerfon, Wirb gerbrödelt unb in einem tiefen Teller auf ben ftrömenben $ampf 
eines SSäffergefäßeS geftetlt. $)er ©cfyautn, ber fid^ oben bilbet, unb ber gurücf* 
bleibenbe Sobenja^ ber flar geworbenen Butter finben SerWenbung anftatt 
9^al)m al§ 3 u 9 u fe bti ^ ra ktt ufw. ©etlärie Sutter gibt man gu Qifcijen, 
befonberS aber gu Rubeln unb Sftaffaroni, ©pargetn, ©algfartoffeln ufw. 

141, ©etodjte Sutter. Qm tleinen ein unb baSfe-be Verfahren wie ein* 
gefönte SSuttcr (f. b.). 3 um Uebergießen betriebener ©Reifen Jdjmedt fie 
aber fräftiger wegen beS SeifeinS beS Sobenfa^eS, als bie bon biefem freie, 
eingefoefyte Sutter. 2öenn ber Sobenfah fid) gelb färbt unb bk Sutter ftill 
ftef)t, ift fie gum Uebergieften mandjer ©Reifen geeignet. 2Bünfd)t man ge* 
fcpnittene Äräutcr barin angiehen gu taffen, Jo Werfe man fie ein unb richte 
fie nad) einigen ©efunben mit ber Sutter über bie Ijei^e ©peife an. 

142* Butter a la maitre d'hotel. Qn gelochte Sutter Wie s D?r. 141 gebe 
man auf 60 g einen fd)Wad) gehäuften Söffet ^ßeterfilie unb Kerbel, eine 
^ßrife Pfeffer unb ©alg unb fchWach einen falben Teelöffel ^itronenfaft ober 
einige Tropfen guten Effig. iftad) einigen ©efunben richte man fie über bie 
Reifee ©peife, gtfd), §irn it. bgl. an. . 

143* Staune Sutter. SJlan erpi^e bie gelochte Sutter, bis fie bräunlid) 
ift. ‘üftan übergieße fie fofort, ehe fie branbig Wirb. 

Staune Sutter fann Wie gelochte rafd) noch mit einem Söffel ©rüncm 
berfetrt Werben, ©obalb biefeS genügenb angegogen £)at, ohne Qarbe gu neunten, 
gebe man 2—3 Söffet SratenjuS, ©lace ober 1—2 SBürfet SJiaggiS SouiHon 
ober 1 Teelöffel ©uppenWürge SRaggi bagu, Würge mit Pfeffer unb ©alg unb, 
wenn erforberlid), mit ein Wenig gitronenfaft ober Effig. dJian richte fie bann 
fofort über bie bereit ftef)enbe l)eiße Speife ober ferbiere fie für fid) bagu. . 

144. 0d)Watgc Sutten 3Kan fod)e einen Hufguß bon 1 U 1 gutem 2öein^ 
effig mit einer s J3rife ©alg unb .V* Sorbeerblatt unb 2 gerbrüdten ^ßfeffer^ 
förnern in einem fleinen ©efä^ rafd) auf bie §ätfte ein, laffe fie gebecft er¬ 
faßen, feipe fie burdj ein feines ©ieb unb ridjte nod) einen Teelöffel ge^ 
fcpnittene ^terfilicnblättcr. iJiun bräunt man 60—100 g frifd)c Sutter unb 
Wirft bie ^eterfilienblätter bagu. £>aben fie genügenb angegogen, fo giefü man 
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rafd) unb borficfjtig bert Stufguf; ba^u unb überfüllt bamit fofort gifd), £>irn 
ufto. nadt) Stngabe. 

145* SSrautte Sutter mit SBrotbröSmelu Stuf 60 g braune 33ufter gibt 
man gtoei gehäufte Söffet fein geriebene 33rotfrumen. ©obatb fic unter ftetem 
Höften gelb geworben finb, gibt man fie famt ber Butter auf bie ©beife. 
SEJian tann and) einen Seil ber braunen SSutter erft überbrennen unb bie 33röS= 
meli mit einem Keinen 3t e ft, ben fie auf Anfängen ber mögen, gelb röften. ©ie 
toerben fo ioeniger fett unb bie 33utter läuft toeniger ©efafjr, überbraun $u 
toerben. §ie<$u fann and) gang gut tjatb 33utter, £)alb Kocfjöt ober nur Kodjöt 
bertoenbet toerben, toie and) gur folgenben ^^tebelfd^mi^e. 

146* geht ringförmig b. t). quer gei^nittene Ztoie&efo 

Serben in baS nötige Quantum £)eifegemad)te, eingefoct)t< 33utter gelegt unb 
unter toiebertjottem SBenben mit einer ©abet gleichmäßig, aber fetjr langfam 
hübfdf) gelb gemalt, ©ie Serben mit ber 33utter überbrennt, ju manchen 
©Reifen aber mit ctmaS Gcffig abgelöfdjt unb ejtra angericbtet. SDian fann 
E)tefür and) fein gefjadten ©ped unb 33utter gu gleidEjen Seiten nehmen. 

147* ©bedfdhttn^e* ©ef)r Keimoürftig gefcfynittener, fetter ©£ed toirb in 
flacher ©ifenpfanne aufs geuer gefegt unb gelb geröftet, toorauf man bie fo 
entftanbenen f)übfd) gelben ©rieben in ein ©aucenpfännchen £)ebt. Zu bcm 
abgefdEjmotgenen ©bed toerben nun £>atb fo fdhtoer fein ge^adte 3 ^iebetn ge* 
geben, als ber ©bed toiegt. ©ie toerben barin tjeHgetb geröftet, mit ©atg unb 
Pfeffer getoür^t unb fcf)tießticb famt bem ftüffigen gett über bie ©bedmürfct 
(©rieben) angericbtet unb gufammen gerührt. Siefe ©bedfdjtoihe fann toie 
©pedfauce ju berfd)iebenen ©eridjten ferbiert toerben, toie 5 . 33. $u Kartoffeln, 
Krautfüät^ti ufto. ßrfattct toirb fie and) anftatt Butter $u 23rot gegeffen. 

Kalte ©aucen (Delfaucen), 

148* SRa^oitnatfe (©runbfauce). §iefür ift fehtfteS Qlioenöl unb edjter 
guter SBeineffig ober Sftragoneffig unb gtonenfaft erforbertidf). ©otoot)! bie 
Zutaten, als baS tiefe, runbe ©efäß ^um Snrüf)ren ber ©auce müffen gut auS= 
gefüllt fein, unb in ber Küble fotl aud) bie Zubereitung ftattfinben; benn att= 
feitig gleich fühle Semberatur förbert bie Slrbeit fef>r. giir ungefähr 3 bis 
3Vs dl aita^onnaife nimmt man 2 ©igelb, 2 dl Qet unb Vs dl ©ffig. Sie 
©igetb toerbcn in bie ©djüffet aufgefdt)Iagen f mit einer $cefferf£i£e ©atg unb 
1 ^Jrife freiem Pfeffer getoürgt unb mit 3—4 Seelöffeln ©ffig gtatt angc* 
rührt. $ftun nimmt man bie Keine ber^innte ©dbtoingruie in bie eine |>anb unb 
in bie anbere baS Detftäfd£)df)en, gießt auS te^tcrem unter beftänbigem 
©dringen fabenförmig ober trobfentoeife fo lange Qet nach, bis bie SJtaffe ftodt. 
©teidEjer SBeifc fdtjroingt man toieber ein toenig bon bem ©ffig unb abmedt)ftungS^ 
toeife Zitroncnfaft baran. ©0 fät)rt man toedfyfelfeitig fort, bis Qet unb Sffig 
berbrauc^t finb. ©ott bie 9)tat)ornai}e als ©auce unb nidt)t §um ©arnieren 
bienen, fo berbiinnt man fie, falls fie $u bid ftäre, mit eüoa 1 —2 Söffet 
SSaffer, ^tcifd)brübe ober SRatjm. SieS aber nur in bem gatte, toenn fie $u 
fauer toärc. SXbgefe^en bon ber Side fjat man febenfattS §u ü^üfen, ob an 
ber einen ober anberen SBür.^e fein SJtanget fei, bem man ^u begegnen I)abe. 

3tnmerfung. ©oE bie Eftatyonnaife §um ©arnieren bienen, fo muß man fie mit 
©elattne ober 3tfpif bermifd)en. Unter borftetjenbe ^ortion netjme man 3 Safetn 
toeifee ©ctatine erfte Qualität, mafd^e fie rein, gerfd)neibe fie Kein in eine Qbertaffe, 
füge 3 Söffet SGBaffer ober gteifd)brüt)e bagu unb taffe fie an ber SBärme fid) auf= 
töfen. ©rfaltet, aber nod) ftüffig, fcEjminge man fie unter bie fertige Sflatyonnaife, 
U>eld)e fofort in einen ©pribfad gegeben unb nach gegebener Zeichnung burdV 
gepreßt mirb. SaS fo bewerte ©erid)t toirb an bie Küble ober auf ©iS gefteEt. 
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Sfr bie äftatjonnaife am ©erimten, fo hilft man fich baburd), baß man in einer 
anfccrn ©d)üffel ein frijd)e3 Eigelb berrührt unb banach bie geronnene Sttaponnaife 
löffcllreife bamit bermifcht. — Sftefte bon SJiaponnaife fönnen mit einigen Söffel 
bicfer, erfalteter, meißer ©runbfauce 9k. 92 aufgerührt unb bertoenbet merben. — 
Somit bie ©Rüffel beim führen feftfteht, fteHt man fie auf ein naffeg Such- 

149* Sartarfauce. a) Obige Portion äftaponnaife berfe^t man mit V 2 fein 
gehabter ©Kalotte ober meißen gmiebel, einer geljaöEten Eontichon, V* See* 
löffel Sapern unb je einem Seelöffel gehabter ^ßeterfilie unb Kerbel. Ver* 
bünut bieg bann mit 2—3 Söffel 2Seißmein, tüiirjt mit ^inlänglid) ©al§, 
1 $rife meißent Pfeffer, 1 ©täubcfjen Eapenrtepfeffer, etmag Sfftugfatnuß unb 
1 ^3rife Qndzx. 

b) ^Billige Sartarfauce. 9ttan bereitet eine marme, meiße ©runb* 
fauce bou V« 1 Vouißon ober Vs 1 füßern ober faurem 9tahm ober SJlilch 
unb Vs 1 geller 33rii£)e. Sa$u macht man eine ©d?toi£e bou 1 Söffel feinem 
Oel (ftatt Vutter), 1—2 gehacften Effigfchalotten, bie man barin fd^toi^t, über* 
ftreut bag mit 10—15 g äJle^I unb bämpft biefeg bamit. Steg rührt mau 
mit obigem Slufguß ju einer glatten, fochenben, giemlid) biden ©auce ab, bie 
man bom geuer nimmt unb big §um Erfalten rüXjrt. ©obann mifdje man 
2—3 Söffel Sftaponnaife barunter ober rühre in bereu Ermanglung 1 roljeg 
Eigelb mit V 2 Seelöffel Effig'bamit ab unb träufle fabenförmig unter ftetem 
Umrühren fo biel Oel Xjingu, big eg eine fchöne, bicEe ©auce ift (1V 2 —2 Söffel). 
SDkfdje nun bieg toofjl mit ber ©auce, mürge mit hinlänglich ©al^ unb 1 $rife 
meinem Pfeffer, mifche 1 Eßlöffel gefjacfte ^ßfeffergurfe ober 9ftt;rebpicEIeg 
hin^u ober ftatt bereu 1 Eßlöffel gesiegte Kräuter unb 1 Seelöffel gesiegte 
Äapern. 9Jian prüfe ben ©äuregrab unb f>elfe je nach ©utfinben mit SBeiß* 
mein, Effig ober Sitronenfaft unb etmag 3 u äer na ^- — Veibe ® aucen 
merben gu parten Eiern, laltem Sftinbfleifd), ©ul^e u. bgl. ferbiert. 

150. SRemoulabenfauee. a) Ein partgelodl)teg unb ein frifdjeg Eigelb mer* 
ben mit bem Söffel in tiefer ©djale berfnetet, big fie gleichmäßig gebunben 
finb. äJtan fügt allmählich unter ftetem Stühren 1 Söffel Effig (alfo tropfen* 
meife) unb in bünnen gäben V 2 dl Oel baju unb rührt, big eg eine ferner* 
flüffige Sttaffe ift. 9ttan fe# im meiteren ^u: 1 gemiegte, burchgetriebene 
©arbelle, 1 gute äJtefferfpi^e ©enf, V 2 Seelöffel gemiegte kapern unb je Vs 
Seelöffel gemiegte ^eterfilien unb Shpmian. 

b) billigere Siemoulabenfauce. 9Jtan bereitet piefür biefelbe 
©runbfauce mie für 9tr. 149 b. gn einem tiefen ©djäldjen menge man 
1 partgefodbteg Eigelb mit 1 rohen Eigelb, mifche bamit V 2 Seelöffel ©enf, 
1 Söffel Effig unb 2 Söffel Oel (tropfenmeife) unb 1 SSüfdjelcpen fein ge* 
fdjnittene ober geriebene Kräuter, güge bie ©runbfauce ba^u, mür^e mit bem 
entfpredjenben @alg, 1 ^Srife Pfeffer, fchmede, ob eg noch an etmag Effig ober 
gitronenfaft ober gucfer fehle unb ergänze bag Nötige. 

Slnmerfung. Sie obige, mit Oel bereitete ©runbfauce 9k. 149b allein, 
ohne Beigabe bon Eigelb unb meiterem Oel, nur unter Beigabe bon 1—2 Eßlöffel 
Effig, 1 Eßlöffel gehabten Kräutern, ©als, Pfeffer, ift alg Beigabe m harten Eiern, 
fHinbfleifcf) ujm. für einfachen Sifh recht entpfehlengmert. 

151. Safte ©arbetlenfauce. Sartarfauce 9k. 149 mirb mit 3—4 mit Oel 
gerftoßenen ©arbeiten berfe^t. 

152. £ering£fauce. Eine SSJiaponnaife 9k. 148 mirb mit ber 9Jkl<h eineg 
mehrere ©tunben in 9Jiil<h gemeinten ^eringg . bermifdht. Ser gering mirb 
gehäutet, gereinigt, entgrätet, fein bermiegt unb gefiebt ebenfaKg ba$u gegeben. 
9tach SBunfdh iann bie ©auce noch mit etmag Safelfenf gemürjt unb mit 
Effig ober ^dronenfaft ftärfer gefäuert merben. 

153. Vinaigrette. 9Jian hacfe bie abge^upften SBIätter bou einem ©träuß* 
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d)en ^Beterftlte, 1 U einer flehten gmiebet, 2 Schalotten, 2 Kornicbpu§, 1 See* 
löffei kapern unb ba§ Söeifte eines '^artgefoc^ten ©ie§. SaS ©etbe bon btefern 
6 t mirb fein gerbrüdt, mit 1 eftlöffel ©ffig glatt betrugt unb in bünnem 
gaben nad) unb nad) 1 dl Del bagu gefhtagen, morauS eine tangfam ftie* 
ftenbe Sauce entfielt, 97un gebe mau baS ©imeift unb enbticb baS ©rüne bagu, 
berbünne mit einigen Söffeht 2Beiftmein, mürge mit beut nötigen Satg unb 
1 ^3rife Pfeffer unb träufle nod) fo biel ©ffig bagu, bis bie Säure entfbred)enb ift. 

154* Kalte üUteerrettigfauce* 2—3 Söffet geriebener 2#eerrettig merben 
mit 1 "/-2 Seelöffel ©ffig befpriht, mit Vs 1 füftern, gefhtagenem Sfta^m ber* 
mengt unb mit 2—3 Söffet geriebener Srotfrume untermixt. 

155* ©enf* $u 125 g braunem unb 1 U kg getbem Senf beftittiert man 
2 —3 Sage V 2 1 guten SBeineffig mit einer gerteilten gmiebet, 2—3 gerbrüdten 
Knobtauhgeben unb einem Sorbeexblatt an ber Sonne ober auf bem marnten 
Dfen. ©r mirb famt ben SBürgen uub 75—100 g 3uder fod^enb gemäht 
unb fjiemit ber Senf überbrübt. Unter ftetigem SRübren gieftt man nod) fo 
biel fodjenbeS 2Baffer ober bis borS Kocpeu erbitten Söetftmcin bagu, bis bie 
Stftaffe einen bidticben glatten 33rei bitbet. Sobatb er unter fortgefe^tem 
Stühren fübt gemorben ift, mürgt man dm mit 3—4 g Reifem, 5 g Korianber* 
unb 7V 2 g gimmetputber. ©ebedt täftt man ibn bis gum anbern Sage fteben, 
berbinbet ibn gut unb fteHt ibn an einen trodenen, fügten Drt. Stad) 3 bis 
4 ^Soeben ift er brauchbar. — Ser ©ffig fann ftatt mit obigen ^Bürgen mit 
©ftragon, Sbpmian unb Stofambotte (feiner als Knoblauch) beftilliert merben. 
Weitere SBürgen merben bureb etmaS Satg erfe^t. — öäufig mirb ber mie 
oben gemifebte Senf ohne SBürgen mit berfüfttem, foebenbem SBeiftmein, 
ober mit auf bie §ätfte (ohne 3 u ^ er ) eingefohtem, gang füftern, fiebebeiftem 
SBein* ober 23irnenmoft angebriibt unb im übrigen ofJne meitere Untaten 
mie oben bebanbett. Siebe and) Seite 108. 

©Ufte ©aucen* 

3u trodenen SJiebtfpeifen, ^ßubbingen, gtammeri, 33admerf u. bgt. 

156* ^ttronenfauce* (©runbfauce.) 400 g 3uder merben mit 1 1 SBaffer 
gu leichtem Sirup eingefod)t. Sann gibt man 1 ©taS SBeiftmein unb ben Saft 
einer gitrone bagu unb gibt ber Sauce bor bem 3tnrid)tcn mit einigen Sropfen 
Karamel lihtgelbe gärbung. Unter öfterm Slufrüpren täftt man bie Sauce 
erfalten. Sie fann in mopt berpfropfter gtafcfje aufbemafjtt merben. 

157* Drangenfauce* Ser Saft bon 3—4 Drangen mirb mit 80—100 g 
3uder, V* ©taS SBaffer aufgefodjt, mit 1 Seelöffel angerührter SRaigena ober 
SJtonbamin gebunben unb erfatten gelaffen. ^Beliebig fann fie noch mit etmaS 
abgeriebenem ©eiben bou ber Schafe gemürgt merben. 

158* Kttf hoffet*, 9tum=, Kognal* ober Sltalfauce* $u 3/8 1 erbifcter 
©runbfauce (9?r. 156) gebe man nah SMieben eine SBinbung bon V 2 See* 
töffet Kartoffelmehl mit 1 ©igetb unb 2 Söffet SBaffer berbünnt, bor bem 
Anrichten ber abgefübtten Sauce 2—3 Söffet bom einen ober anbern 93rannt* 
mein bagu. 

159* ©agofauce* 1 gehäufter ©ftlöffet Sago, 1 Stüd ganger 3i mme t, 3 bi§ 
4 bittere äJtanbetn unb ein Stüd bittere ^ßomerangenfhale merben mit V 2 1 
fattem äßaffer aufgefe^t, gum Kohen gebracht, 5 3Jtin. auf bem geuer unb 
1 / 2 —s/ 4 @ii )> \ m ^oher gebämpft (ober gang auf bem geuer meihgefoht), bann 
burhgefiebt, mit 100 g 3 u cta berfüftt unb mit 1 U 1 SBeiftmein unb bem 
Saft einer Zitrone gemürgt. 97ah bem 3tnrid)ten rührt man bie Sauce 
mieberbott auf, bamit fie glatt bleibt. 
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160* Stein* unb Kernjrucf)tföucen. Surd) baS Sieb paffierter gruchtbrei 
bon 1 / 2 1 fteriltfierten ober bort V 2 kg frifd) gelochten grüßten, feien cS Styri* 
fofen, gtoetfehgen, ^te^fel, 3Sirnen, Ouitten, Hagebutten ober Kirfchen, toirb 
in eine Heine Kafferolle gegeben, mit 1 U 1 ßitronenfauce ( s Jir. 156) berbünnt, 
aufgelöst unb nod) mit 1 Seelöffel bünn angerührtem Kartoffelmehl gebunben. 
Sie Sauce mu^ flüffig fein, Entfteber hilft man ihr mit nod) eÜoaS fronen* 
fauce nach, toenn fie $u bid toäre, ober aber, toenn fie füfj genug ift, nod) 
mit ettoaS 2Bein ober Sßaffer. Sie toirb angerid)tet unb erfaßtet ferbiert. 

2lnmerfung. Stimmt man SOtarmelabe, fo berbünnt man fie mit Halb 
Gaffer, halb@auce9tr.156, ober ftatt Sauce mit mit SBaffer berbünntem gitronenfaft, 
unb binbet fie, toenn fie fod)t, ebenfalls mit Kartoffelmehl. 

161* 23eerenfaucen. SurchgetriebeneS SDtarf bon 1 kg beliebigen frifchen 
SSeeren toirb mit 1 U 1 gitronenfauce (Str. 156) berbünnt, aufs geuer gefegt, 
5 um Kodjen gebraut, mit 1 Seelöffel Kartoffelmehl gebunben, bom geuer 
gehoben, toenn nötig mit nod) mehr gitronenfauce berbünnt unb mit 3 U( ^ er 
berfüf$t. Sie toirb ebenfalls erfaltet ferbiert. SaS burchgetriebene SDtarf fann 
amH roh nttt Sucfer berfüfct unb, toenn nötig, mit toenig 2 Baffer ober Sßein 
berbünnt, trefflich bertoenbet toerben. 

162* SBeerenfauce bon SDtarmelabe mirb fo bereitet, mie foldje bon frifchen 
33eeren. So fann man auch bon getrodnetem Steinobft Saucen herfteHen, 
inbem man bie grüd)te mit fo biel SBaffer aufquellen läfet, als barüber geht, 
fie mit ftimrmt ober -ßitronenfdhale V 2 Stb. Jocht, über SJiacht in ben Selbft* 
focher ftellt, am borgen burdjfiebt, berhältniSmäfcig mit ©runbfauce Str. 156 
berbünnt, hütlänglich mit berfü^t unb, toenn bie SJtaffe lieber fod)t, 

mit eüoaS bünn angerührtem Kartoffelmehl binbet, anrichtet unb Jalt ftellt. 
— Kirfchen quetfd)t man famt ben Steinen, fe^t 5 . 33. 250 g mit 3 /s 1 äöaffer 
toie oben angegeben aufs geuer, üaffiert fie bann grünblich burd)S Sieb, Jocht 
fie nochmals mit 30—40 g guefer auf unb binbet fie mit 5 g mit 1 Söffet 
Sßaffer berrührtem Kartoffelmehl. 

163. Einfache grudjtfauce gu Tübbing unb grud)tauflauf erhält man burch 
33 erbünnen bon beliebigem grudüfirub mit SBaffer. Sa^u ftirb felbft ein¬ 
gemachter ober 5 . 33. Sen^burger grud)tfaft bertoenbet. $e nad) ber Sicfe 
unb Süftigfeit beS grud)tfafteS ift gleid)biel SSaffer ober mehr ober toeniger 
erforberlich- 

164. Reifee 3ßetnfauce (Chaudeau). 3 Eigelb Serben mit 75 g 3 u ^ er 
unb bem Saft einer gitrone gut berrührt, 1 U 1 Sßeifttoein (am beften 33ur* 
gunber) bagu gegeben, aufs geuer gefegt unb gefcf)bmngen, bis bie Sauce 
geife unb fcfjaumtg ift. 3um ^odjen barf fie nicht Jommen. SDtan h ß fü fie 
bom geuer unb fd)toingt fie bis §um Erfalten. — SJlit gtoouenäucfer, 
ober 1 —2 Söffe! Kirfdjtoaffer, Stum, Slrraf SDtarafchino ober Sftabeira fann 
man ben ©efdjmacf ber Sauce änbern. 

165. 9iote Söeinfauce. 100 g 3ucfer, 25 g grofte, gereinigte Stofinen, 
V 4 Zitrone (biefe entfernt), nad) belieben 2—3 Steifen unb 1 Stücf ^immet 
gibt man sufammen mit V* 1 SBaffer aufs geuer, bringt eS sum Kod)en, 
läfet eS 5 SJtin. auf bem geuer unb */ 2 Stb. im Selbftfocher bärnpfen, fo bafe 
bie Stofinen gut auSqueUen. SHSbann entfernt man gxmxmt unb gitronen* 
fd)nih, gibt a /4 1 Stottoetn ba^u unb Iäfet bie Sauce borS Ko^en fommen, 
nimmt fie bom geuer, filtriert fie, gibt bie Seeren toieber bagu unb täfet 
fie erfalten. 

166. Silfee 9^tld) s ober Slahmfauce. 1 U 1 SJtild) mirb mit einer ^3rife 
Sa4, 50—60 g Quäzx unb irgenb einer Sßür^e aufgefo^t unb sum ftktyn 
ber lefctem 1 U Stb. in ben Selbftfodjer geftellt. Sie Sßür^e toirb bann ent* 
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fernt, bte 9)itlcj lieber gum Äocjen gebradjt unb i'ofort mit einem bünnen, 
glatten Setgletn t>on 1—2 Seelöffel ^artoffelmejl, SJionbamin ober äftaigena, 

2 ©gelb unb Vs 1 äfttldj gebunben, tüchtig gefd^itmngen unb, menn am 
SRanbe Olafen auffteigen, Oorn geuer entfernt unb, bamit bie Sauce feine 
§aut bilbet, fortgefdjinungen, bis fie abgefüf)It ift. 

5tnmerfung. 2US SBürge für biefe Saucen bienen: Vs Stücf ganzer 
met, ober */4 Stange gehaltene Vanille, 1 U gitronem ober Orangenfdjale, 6—8 
bittere ober bo^elt fo biel füge Raubein, Drangenblüten, ^Seilcl)en= r $firfid}* ober 
SRofenblätter u. bgl. 2BiH man bie Saucen Vereinfachen, fo fann man enüoeber 
nur baS ^albe Duantum Von gucfer unb SSinbung nehmen ober überbauet mehr 
2Mcf) mit 1—2 gangen (Eiern. 

167* Sdjofolabenfauce* 60 g gute jüfte Sd)o!oIabe toerben mit Vs l SBaffer 
über bem geuer gefdjmolgen. Sann fügt man V 2 1 focfjenbe 9JHId) ober 
3Ra!)m unb 20—50 g gucfer, fotüie 1 mit 2 Söffel 9JtiIch gerflo^fteS (Eigelb 
bagu. Sie Sauce totrb of)ne Unterbrechung gefcjtoungen, bis fie fteigen miß. 
Stimmt man 75—80 g Sdjofolabe, fo ift Sinbung mit ©gelb entbehrlich- 

Oorfpetfeit, 3u)iid)engertd)te (Qor$ ö’oeuore). 

(25 o r ober n a cß bev © u ß p e ä u geben.) 

S)iefe Heilten, pifanten ©exidjte haben ben 3tDed, burd) ipre Sfnorbnung unb 
gforrn bie Grjjluft ju toeden. ©obann finb [ie eine treffliche Stuspitfe bei unettnar- 
tetern ©xfdfeinen bon ©äften, trenn man fd)on feine Sinorbnungen getroffen Ijat unb 
ficht, baß bie borbereiteten ©eridjte nicht ausrcidjen tonnten. Sind) lafjen fid) biefe 
©erichte bei Heinen SfbenbREinlabungeu bortrefftid) an ©teile ber ©ufifte geben, ober 
fie finb jurn Seil audj an unb für fid), in genügenber ÜJtenge jubereitet, mit See 
unb SSrot unb nadjberiger ßugabe bon ettoa§ gtüdjtcn nnb Stüffen ein ganj gutes 
Slbenbbrot für ben gamilienttfd). Stur foll man bann in biefem gälte mit ber Sßütäc 
ettoaS fparfam umgeben. 3H§ borjüglidte ©eridite nad) ber ©uppe eignen fid) aud) 
bie mand)erlei SIrten Heiner Sßaftetdien (f. hafteten), ferner täfefucben, gtoiebel» 
unb ©binatfudjen (alle toarm) ufto. ufto. gerner gefottene trebfe, ©dmeden, 
Rümmer ufto. 2tud) bie Sluftäufe bon allen ©emüfen, Ääfeauflanf, finb febr beliebte 
SSorgeridjte ober 3toifdjenfbeifen. Sind) ein ©emüfe mit einer ©arnitur bon ge» 
badenen 2Bürftd)en, Ärofetten, gebadenen §üfmern, Stieren» ober §irnfd)nitten, 
mit Dtüfirei berfd)iebener SIrt u. bgl, eignet fid) gut als SSorfbeife ober gtoifdjengeridit. 

168. Sfuftern. a) äftan legt bie Sfuftern jurn Deffnen über einem alten 
£ucf>e fo in bte £>anb, baß ber getoölbte Seit unten unb ber knoten nadb ber 
^»anbbaHe tritt. 2Jiit einem ©rüde an ben ledern fetjt man ein ftarfeS ÜJieffer 
ober ben Sfufternbrecßer am Stopfe äloifcßen bie ©dßafen unb fprengt mit einer 
©eßtoenfung beibe au§einanber. ÜDlan trennt fie böHig unb befeitigt bie obere 
©cßale a(§ loeiter unnüß. piebei trage man ©orge, baß ba§ inneliegenbe 
Slufterntoaffer nicht ausgefepüttet toerbe. Sfuftern, ioefeße fid) leiept öffnen 
laffen ober faft fein SBaffer meßr ßaben, finb ungenießbar. 9Jian pupt fte mtt 
einem Sftefferißen, legt eine ©erbiette auf ein Sablett, orbnet fie fran^förmig 
barauf unb legt für jebc ißerfon 3ttieonenöierteI bapoifeßert. — Sitte berartigen 
falten ©eridite toerben bor ber ©ubße gegeben. 

b) 21 u ft e r n g e b a d e n. ©. fRegifter. 

c) Sfuftern gebämpft. ©. SRegifter. 

d) Sf u ft e r n ä 1 a p o u 1 e 11 e. ©. SRegifter. 

e) St u ft er n»fft a g 0 u t. ©. SRegifter. 

169. fRuffifcßer Sabiar. 20ian fauft üjn, befte tOfarfen, in tßüdjfen. ©r 
toirb bergartig auf runber Sßlatte angeriditet, mit feingepadter ßtoiebel um» 
franjt unb abmedjfelnb mit güionenaditeln unb gebüßten ©emmeifdßnittcßen 
umranbet. 
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170* ©arbinen in Del lauft man in SSüdhfen. Die ©arbinen Werben auf 
ein Heinere^, längliche^ Sßlättdjen ftra£)Ienförmig angeorbnet, mit etWa§ bon 
bem ©arbinenöl begaffen unb nachher abWedjfelnb Kapern unb ßttronenachtel 
bagWifctjen gelegt. — ©ine fefjr nette ©djüffel läßt fidj arrangieren, faenn man 
bie üRHtte ber ©Rüffel hügelartig mit gefeiten roten ©ffigranben berfieht unb 
um biefe ^erum bie ©arbinen ftrahlenförmig orbnet unb fd£)liefelid6) ein Wenig 
bon ihrem Del barüber träufelt, kleine §äufdt)en bau eingemachten, gehadten 
©urlen gWifdhen ben ©arbinen unb um ben SRanb gelb gebähte ©emmelfchnitt* 
d)en geben ber ©djüffel ein gierlicf)e§ 2Iu§fehen. 

171* ©arbeiten. Diefe unterfdjeiben Jid£) bon ben ©arbinen baburd), baß 
fie ftatt mit Del mit ©algWaffer lonferbiert finb. 3 U tiefem ^Wede finb bie 
lleinern, inWenbig rofig auSfehenben SüchfenfarbeHen au§ granlreidt) unb 
Trabant ben offenen, meift großem ©algfarbeüen borgugiehen; nur Wenn man 
fie red)t gart, gefchmeibig unb innen Weiß*rofig finbet, hat man bie 2BaI)I. 9Ran 
redetet im Durdhfchnitt auf hier ^erfonen eüoa 125 g. 9Rancf)e gieren bor, 
bie ©arbeiten lurg bor bem guridijten gu Wäffern. Die§ h a * döer ben $Rach= 
teil, baß fie bann unbergüglid) gubereitet unb rafch gu Difdje gegeben Werben 
muffen; benn fie fdjmeden fonft gar halb tranig. Da§ Slbreiben mit einem 
trodenen Duche ift be&fjcdb ratfamer; e§ gefchef)e bie§ auf bem naffen, um 
glafierten 25oben einer umgeftürgten, gewöhnlichen Donfchüffel, ja nicht auf 
£>o!g, Weither ben ©aft an fid) gieht unb ben ©erud) and) anberm mitteilt. 
3um SIbreiben auf beiben ©eiten hält man bie ©arbeiten am ©dE)Wange feft, 
ftreift mit bem Suche beibe ©eiten feft ab, löft bie noch h a ftenbe §<mt mit 
bem 3Reffer, Wenn nötig, gegen ben Kopf gu ab, unter ftetiger @d)Wenlung 
ber 9Refferfpihe, burdh Welche bie §aut erfaßt unb in Weiterm Umfange Io§* 
geriffen Werben fann. Durch einen ©chnitt unterhalb unb bem SRüdgrate 
entlang Wirb bie ©arbeite geteilt unb jebe £>älfte für fich bont ©eri^e Io§* 
gelöft. SRefte bont ©tngeWeibe, bon Stoffen unb |>äutcr)en Werben bon jeber 
§älfte fauber abgepu^t unb biefe borWegS gitterförmig auf einen ©Ia3teHet 
gelegt, ©in ©itter lommt auf ba§ anbere, bi§ man nodj einen Heinen fReft 
hat. Diefe Werben ber Sänge nach in fd)mate Streiften gerlegt, aufgerottt unb 
auf bie Beugungen be§ ®itter§ nebenan gefegt. 3Ran träufelt ein Wenig Del 
unb ©ffig barüber unb gibt bie ©cpüffel, mit kapern unb fauren ©urlen gar* 
niert, fofort gu Difcpe. geit ber Bereitung für ©eübtere V 2 ©tb. — 9tefte 
bon ©arbeiten unb ©emüfe, jebe§ für fid) allein, lönnen Wieber in ©algWaffer 
gelegt unb gur fpäteren Bereifung bon ©arbeRenfauce berWertet Werben. 
s Jftan fd)ühe fie bor Suftgutritt. 

172. aSntterbrötdjen mit berfdjiebenen Stuflagen (@anbwichet). Die 
©runblage gu biefen Srötcpen bilben 1 cm bide ©Reiben bon gutem, geftrigem 
URobelbrot (fogenannteS englifche§ Kaftenbrot). 2Iud) 1—2 Sage alte§ ©d)Warg* 
brot, ba£ gewöhnliche §au3brot eignet fid) bortrefflid). Die ^Brötchen Werben 
gleichmäßig, je nach ©rforberniS, mit frifdjer, füßer Sutter ober mit ©arbete 
len* ober Kräuterbutter beftridhen. Die fo betriebenen Brötchen lönnen nun 
auf gang berfdjiebene SBeife belegt Werben. 

^übfdhe gute unb nidfjt gu teure glatten erhält man, Wenn man bie 33röt* 
dhen mit feinen ©dt)eibdt)en bon fettigen, $Rabie§df)en, ©urlen, Tomaten be=* 
legt unb mit feingeljadten Kräutern garniert. ©oId£)e Brötchen Werben ab* 
WechflungSWeife mit gang grünen Kräuterbrötchen, mit ©chinlenbrötdhetß mit 
©ierbrötchen auf bie glatte gierlidf) georbnet unb mit 3tanben, ^ßeterfilte u. 
bgl. garniert. 

a) ©arbellenbrötchen. 9Ran bereite für 4 ^ßerfonen eine ©arbeiten* 
butter bon 100 g ©arbeiten, Welche gut gereinigt, mit 20 g frifdher SSutter im 
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SJcörfer gerftofjen unb burb ein feirtcS ©aarfieb in 80 g h>etj|gerübrte Butter 
gegeben unb mit biefer mit einer Beigabe bon 1 Söiefferfpbe meinem Pfeffer 
nnb Ha Seelöffel 3' tr °nenfaft gut bermengt Inerben. Somit beftreic£)t man 
1 —Vk Sf 3 b. Brotfbeiben, ftreut feingebaßte Sßeterfitie ober ©bntülaub ba= 
rüber unb belegt fie mit gürten ©arbeßenfiletS. — Slnftatt ©rünem fann 
man and) febr bünne ©beiödfen bon ©urfen ober ©tijebpißleS barüber legen. 

b) Brötben mit übrigem Braten. Siefe Brötben fönnen nad) 
belieben mit obiger ©arbellenbutter, ©enfbutter ober mit füfjer Butter, über 
toelbe ein tnenig Pfeffer unb ©alg geftreut ioirb, beftriben Inerben. 907 an 
belegt fie mit garten Bratenfbnittben fo gleidpnäßig, baf; ba§ gleifb überall 
bedt, aber nirgenbS borfte£)t, toa§ man baburcf) erreicht, baff man fie um» 
tnenbet unb ba§ Borftebenbe mit fdjarfem iüceffer abfdjneibet. Sie gleifc^fdiidjt 
tnirb mit fein gebüßten ©urfen, ÜKijebpidleS ober Effigranben beftreut, ober 
blofj mit Stauern belegt. 

c) B r ö t b e n mit f r i f b e r ober geräuberter 3 u n_ 9 e. ®e» 
reitung tnie 172 b. Bur gibt man ftatt SDiijcebpißleS, ©urfen ober Effigranben 
gehaßte Kapern, bünn gefäet, barüber. 

d) B r ö t b e n mit feinen SEßurfttnaren, Bbeinlab§, toeftfä» 
lifcbem ober getoöbnlibent ©hinten uftn. ©iefür fann gum Betreiben ber 
Brötben enttneber frifbe Butter ober ©enfbutter bertoenbet inerben, falls man 
nicht befonbere Borliebe für ©arbeiten» ober ©eringSbutter büt. 'Belag üon 
Kapern, ©urfen, BUjebpißleS mit ober ohne (Sffigranben bängt oom perfön» 
fidben ©efbmaß ab. 

e) Brötben mit Eiern. ältan beftreibe bie Brötben mit füßer 
Butter unb beftreue fie mit etinaS rebt feinem ©alg unb meinem Pfeffer, 
©acfe bürt getobte Eier febr fein. iOiifbe nuf 2 Eier einen ftarfen Seelöffel 
getoiegte Kräuter, einige Stopfen ^itronenfaft unb eine fbrnadje ißrife meinen 
Bfeffer nnb belege 4 Brötben bamit, ba§ tnäre eine Portion für glnei ißer», 
fonen. Bab Belieben fann man feine ©beibben bon BajebpicfleS, fauren 
ober eingemabten ©urfen unb Banben barauf legen. — Sie Brötben fönnen 
aub mit Kräuterbutter (f. b.) beftridEjen tnerben, bann fbneibe man bie Eier 
in feine ©beibben, lege fie auf unb überftreue fie mit gehaßter Sßurft, 
©binfen, 3 u nge ober nur mit Banben unb ©urfenfbeibben, ober mit fein 
gehaßtem ©bnittlaub- 

f) Brötben mit ©treic^murft. Sie Brötben merben guerft mit 
füfjer Butter, bann mit SBett» ober Seberrtmrft beftriben. 9)tan fann fie ber» 
gieren, inbem man mit einer ©abel eine gitterförmige geibnung barauf 
ftreibt, aub fann man fie nob mit gehaßten Kräutern beftreuen. 

g) Brötben mit Konferbenfleifb- ^Sain. Sie betriebenen 
im ©anbei erbältliben Konfetben bon ?©fd) unb ©eflügelfletfb, Bebbubtt, 
Beb uftn. eignen fid) febr gut für folbe Borgeribte. Ein fleineg BiidjSdjen 
(g. B. 2engburger»Büin) ergibt mit einigen anbern 3 uta ten genügenb Brot» 
ben für 4—6 ißetfonen. 

h) Biftoria»Brötben. Btan rühre ba§ büttgefobte ©elbe bon 
3 Eiern mit hoppelt fo bief Butter fbüumig, füge 2 Eßlöffel febr fein ge» 
tniegten, mageren, gelobten ©binfen, 3 utt 9 e ober Sadjs, einen Eßlöffel 
Somatenbrei (man treibe einfab eine Somate burb ein ©aarfieb), |ingu, 
tnürge mit Pfeffer, ©alg, Sbpmian unb ein paar Stopfen Btabeira ober 
©berrp, treibe alles burb ein ©aarfieb, mifbe baS gehaßte SGBei^e ber 3 Eier 
barunter, beftreibe Brotjbeiben mit biefer Ereme unb lege in febr bünne 
©treifben gefbnittene Effig» ober ißfeffergurfen barauf. 

173. Borfpeife au§ Brötben unb berfbiebenen 3 u 9üben gufamtnengefetji. 
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s JJtan richtet fxd£) fleine breiedige SBeiß* ober ©dhtoargbrotfdhnitten, beftreid)t 
bie eine §älfte mit ©arbellenbutter, bie anbere belegt man mit 2ad)§fchinten. 
6 ^artgetodtjte (gier, 1 Vüd)fe ©axbinen, 1 ©ülgli, etma§ 9tabie£d)en ober 
3tanbenfcheibchen, Salami, Sßeterfilie, fommen toeiter gur Vertoenbung. 

Sie (gier taerben gefdjält, forgfältig ber Sänge nad) halbiert, ba3 ©elbe 
herau^genommen. Siefe (gigelb berrührt man mit geßadter ^ßeterfilie, etma3 
©enf, Dlibenöl unb ßitronenfaft ober (gffig gu gut fdhmedenbem, bidlid)em 
Vrei unb füllt bamit bie falben (gier. Ser 91c ft be3 93reie^ toirb berbünnt 
gur ©alatbereitung bertoenbet. 

SD'tan iegt nun gtoei Sagen ber Vrötd)en ber Sänge nad) fo auf eine große, 
fladje glatte, baß ber findige Seil ber 33rötd)cn jctoeil§ nad) außen gu liegen 
fornmt, in bie Vertiefung groifdjen ben beiben Vrötdjenrei^en gibt man einige 
©djeiben $unge °^ er Schintcn, legt barauf bie gefüllten ©ier, bie mit etma§ 
5Rot garniert finb. Sluf bie ©eiten ber SBrötdjen unb am 2äng§enbe ber glatte 
legt man in gierlidjer Slnorimmtg bie ©arbinen unb ©alamifd)eiben, gibt je 
in bie 9Jiitte ein gefüHte§ ©i unb garniert nun f)übfd) au3 mit geßadter ©ülge, 
SRanbenfdheibdEjen unb ^ßeterfilie. Sie glatte fie£)t hübfdj unb appetitlicf) au3. 
■JJlan tann ben gleiten ©ffeft aud) mit etft>a§ einfachem Zutaten, g. V. anftatt 
©arbellenbutter mit gewöhnlicher füßer Vutter, anftatt ©ülge mit ge£)adtem 
©i ufto. ergielen. 

174. ©arnterte ©alatylatte für Vegetarier, gür eine große glatte, reich* 

lid) genug für 8 ^erfonen, braucht e§ foIgenbeS: kg gang feine grüne 

Votmen, 1 Vüd)fe §erocrbfen, 10 gleich große reife Somaten, 8 ^artgefodjte 
©ier, 15—20 in gleichmäßige Sreiede gefd)nittene ©d)Wargbrotfd)eiben, feine 
Vlättd)en ober £>ergd)en bon $of)ffalat, etma3 Sianbenfalat. 

Vohnen unb ©rbfen Serben jebe3 für ftd£) gu einem red)t guten ©alat 
bereitet. Sie ©ier fctjneibet man in längliche §älften, nimmt ba§ ©elbe forg* 
fältig h^au3 unb bereitet babon mit 3 u 9 a be bon ^ttoa§ ©enf, feinem ©alg, 
Dlibenöl, ,3^ ronen f a f^ fate geh a ^ tem Schnittlauch unb ^ßeterfilie eine bid£ 
gehaltene ©aucc. Samit füllt man bie ©ierhälften 2—3 gange ©ier Werben 
nicht gu fein gehadt, biefe bienen gum StuSgarniercn ber glatte. Sie .So* 
maten Werben nad£) untenftefjenbem Siegelt h er 9 er ^- e ^* S5totfdheiben 
beftreid)t man forgfältig mit füßer Vutter unb beftreut fie mit fein gefefmit* 
tenem ©d)nittlaud). Sie gut abgetropften ©alatblättdßen unb ^hergd^en Werben 
mit bem fReft ber nod) mit ^itronenfaft etwas berbünnten ©icrfauce red)t 
fdjmadhaft gemad)t. 

SBenn alle 3 uta ^ ert bereit finb, Wirb mit bem ©arnieren ber glatte be* 
gönnen. ©S tann eine bieredige glatte, ober eine obale ober runbe ©d)üffel 
bagu bienen. $n bie 9Ritte gibt man in gWei länglidhen, erhöhten Sagen neben* 
einanber ©rbfen* unb Voßnenfalat. Sann belegt man ben fRanb ber ©dj)üfßel 
mit ben Vrötdhen, fe eine ©f>ihe nad) außen gerichtet. !Jiun Werben frangförmtg 
©ier unb Somaten abWed)flung§Weife um ©rbfen unb Vohnen gelegt unb in 
jebe ©de ber glatte etwas 9tanbenfalat. 3)üt einer ©abel mad)t matt gWifd)en 
©rbfen unb Vohnen eine gang fleine Vertiefung unb füllt barein einen gelb* 
Weißen ©treifen bon gehadtem ©i, in ben Heine ©alathergdßen unb in bie 
9JHtte eine Somate gefegt Werben. 2lud) gtüifd£)en jebe Vrotfdjeibe tommen 
©alatblättchen. 

175. Somatens©anbtm(^, genügenb al§ 9ftaljlgeit für gioei ^ßerfonen, ober 
afö Vorfbeife für 3—4 Sßerfonen. 3 ©ier, 3 große reife Somaten. Sie 
©ier toerben herct gefotten, mit einer ©abel fein gerbrüdt unb mit ©alg unb 
©ffig getoürgt. Sie Somaten merben quer in je 4 ©djeiben gefd^nitten. Ser 
oberfte unb unterfte Seil ber Somate toirb mit ber ©dßnittfeite nadß oben auf 
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eine glatte gelegt, mit Safelfalj beftreut unb mit ben präparierten Eiern be* 
legt. 97un toerben bie SJiittelfcheiben barauf gebrüdt, toieber mit ©alz gekürzt 
unb auf jebe§ ©anbmich girfa ein Kaffeelöffel aUerfeinfte^ Olibenöl geträufelt. 
Oie gepadten Eier fönnen nad) belieben mit fein gex^adter $eterfilie, 
Schnittlauch, gtoiebeln ober Kapern gemifcht toerben, auch !ann auf jebeS 
©anbtoidE) ein Söffel 9Kaponnaife gegeben toerben, toa§ ba3 ©ericht berfeinert. 
$7an beamte, baf; bex geingefchmad burd) getoöhnlicf)e§ ©alatöl beeinträchtigt, 
buxd) feinfte§ Olibenöl bagegen gehoben toirb. 

176. Kleine, gratinierte 9Wufd)elgeridjte. a) aJiufcpelgexicpte bon 
Kalb&milfe. 250—350 g gut borbereitete, in Suttex gebämpfte, in feine 
Ußüxfelcpen gefepnittene KalbSmilfe toerben in eine gute, toeifte SSutterfauce 
(97r. 92) gegeben, toeldje mit ettoa§ gepaeftex ^itxonenf^ale, forate mit 1 See* 
löffel gitronenfaft getoürzt unb zum 23erftreid)en bicl einge!ocf)t unb fdjlieftlidj 
nod) mit einem mit 2Bei|toein fchfoad) bexbitnnten Eigelb legiert toorben ift. 
Oie SSJtillentoürfel toerben in bex ©auce nur noch expi^t unb bi3 gum @e* 
brauche zum SBaxmpalten in ben ©elbftfodjer ober ins Sßaffexbab gefteüt. 
Oiefe ^ßortion reicht für 6—8 größere SJiufdjeln, toeldje mit 33utrex beftrichen 
unb mit geriebener Semmel unb Käfe au£geftreut toerben. Oa§ eingefüllte 
SRagout toirb je mit geriebenem 33rot unb Sßarmefan* ober ©reperzerfäfe 
beftreut unb mit ettoaS 33uttex (©arbeiten- ober Kxeb^buttex) beträufelt unb 
in heißem Ofen ober auf einem Oreifuß pocpgeftellt in 10—15 Sftin. fdjön gelb 
gebaden. 30—40 g toeid) gebämpfte ober eingemadjte EhampignonS, bem 
Ragout beigegeben, heben ben ©efdimad ioefentlidt). 

b) 2Rufd)elgexid)te öon gebratenem ober gelobtem 
Kalbfleifd). 9Kan mifdje 250 g biefex gleifcf)tüürf eichen unb 1 U Ober* 
taffe gebämpfte ober eingemachte Steinpilze ober EhampignonS mit einer 
Portion ganz bid eingefodjter unb legierter toeißer ©xunbfauce ober Sßeißtoeht* 
fauce (97r.92 ober 95). 3ßeitere3 Verfahren toie oben. — Ebenfo bon Kalb§zuuge. 

c) 2CTIufd6)elgexic^t öon z a § m e m ober silbern ©eflügel. 
2öüxfeld)en bon SSxuftfleifd^ bon zahmem ©eflügel toerben mit bid ein- 
gelochter unb legierter SBeißtoeinfauce (97r. 95), bon toilbem ©eflügel aber 
mit brauner 3Jiabeirafauce (97r. 126) ober brauner Sftagoutfauce (9!r. 134) 
bermifdjt. llebrige Sepanblung toie bei a. 

d) Suhlf d) eIgerid) t bon übrigem g i f d). 375 g forgfältig au§ 
ben ©räten gelöfter, Hein gef^nittener gifdj toerben mit toeißer, bid ein* 
gelöster ©runbfauce ?lr. 92, toeldhe mit berbünnter gifdjbrühe bereitet, mit 
Pfeffer gekürzt, legiert unb mit gitronenfaft abgefchärft tourbe, bermifcht 
unb im übrigen toie oben behanbelt. 

e) Sttufchelgericht i>on i r n. Ein gut borbereitete£, abge!od)te§ 
unb toieber er!altete§ §irn toirb toie Kalb£milie in fleine Sßürfelchen ytx* 
fchnitten, mit 1 U 1 ftreidjbarer, legierter sßechamelfauce 97r. 107 gemifcht unb 
im Leitern toie oben behanbelt. 

f) 2CRufd6)elgericf)t bon übrigem 331 u nt e n 1 o h I. ®ie SSlumen^ 
fohlrö§d£)en toerben lagentoeife abtoed)felnb enttneber mit ganz bider, feiner 
^öutterfauce 97r. 137 ober mit legierter, bider 3Jlil(^fauce 97r. 94 ober 
S3edE)amelfauce 97r. 107 auf bie mit 33uttcr beftrid^enen unb mit ©emmel 
unb Seibefäfe beftreuten 2)7ufdhetn georbnet unb im Leitern toie oben beham 
beit. ®en ©d^Iu^ mu§ glatt berftridjene ©auce bilben, toeld)e mit Sutter- 
ftüddE)en belegt toerben mu^. 

g) 3JJufd)eIgeridE)t mit ©pargel. §iefür btent übriger ober ejtra 
Ineidt) gelodeter, gut abgetropfter unb erfalteter 33recf)fpargel. Bereitung mie 
mit Slumenfohl. 
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h) 2Jiufcf)etgeridE)tbonübrtgen!äJiaffaroniober91ubeIn. 
Kurg gebroden, Serben 100—120 g SÖiaffaroni ober Rubeln gu einer gang 
bidem legierten 23edf)ametfauce gegeben. Sie ©dtjmadpaftigfeit toirb toefent* 
lidj erpöpt, toenn noep eine patbe Saffe toeiep gebämpfte ober eingemadt)te 
Ef)ampignon3 beigefügt toirb. SBeitere SSepanbtung toie oben. 

i) g a I f d) e % u ft e r n. 2Jian bereitet einen gifdjfub, alfo ^Baffer mit Effig 
^toiebet, gitronenfdtjeibe, @als nnb ^ßfefferförner, ©rüngeug ufto. gn biefe3 
fodjenbe Effigtoaffer lege man gut gereinigte, gefdjälte SffiiUe unb Kalbs* 
pirn unb taffe ba§ gar merben. Sann nepme man fie perau£, fepneibe fie in 
Heine Stüde nnb fülle bamit bie 2ttufcpeln. 9Jian gibt ettoaS fein gesiegte 
Zitrone nnb einen Söffet Söeiftraein barüber. Sann mirb eine feine Sutten 
fauce gemacht unb mit einem Eigelb gebunben; biefe Sutterfauce gieftt man 
in bie äftufepetn. 9Kan tut fie fepned auf ein 33tecp unb badt fie im Reiften 
Ofen fcpön gelb; ungefähr eine SSiertetftunbe. 

2lnmerfung. gn Ermangelung bon SKufcpetn fann man feuerfefte $or* 
getlanmufcpeln berioenben, ober ba§ (Sange auf einer ©ratinfdjüffel in ben Ofen' 
geben. E§ ift in alten gälten immer baranf gu achten, bafe bie 23obent)ipe niept fo 
eintoirft, bafj bie ©ance in£ Kocpen fornmen fann. gn manchem Ofen gelingt ba£ 
Gratinieren beffer, trenn ba§ 93lecp mit ber ©djüffet auf beißet Gaffer ober einen 
SBadftein geftettt Joirb. 

177, SKamequin (ßäfefpeife). a) 100 g 9Jiept, Vs Kaffeelöffel ©atg, 60 g 
Sutter toerben mit V 2 1 foepenber Sftitdt) angerüprt, 125 g fein geftfjeibetter 
Käfe bagu gegeben, adeS gufammen jo lange auf bem geuer abgerüprt, bi3 
e§ fiep bon ber Pfanne töft. §ebe bie SD^affe born geuer, rüpre fie, bis fid) 
bie größte §ipe bertoren bat, gebe guerft ein gangem Ei bagu, unb ioenn biefeS 
bodftänbig mit bem Seig berbunben ift, rnifdpe je nadpeinanber noep 2 Eigelb 
unb enbtidp ben ©dpnee ber 2 Eier barunter. ES toirb eine feuerfefte ^3or= 
gedanform mit ®utter beftriepen, bie 50laffe eingefüllt, 15—20 9)cin. in giemlicp 
peiftem Ofen gelb gebaden unb fofort ferbiert. 2Jlan ftellt bie beifee gorm 
auf eine mit einer ©erbiette belegte Sßlatte. 

b) 91 arneq ui n anberer 2Xrt. Sdpäte 3 Sftilcpbrötcpen, gerfepneibe 
fie in Scheiben unb treidle fie in 1 U 1 Säftitcp ein. äßenn fie bie SÜtitdp ein* 
gegogen paben, fo gebe man fie mit 20 g 33utter in eine Pfanne, rüpre fie 
über bem geuer gu einer glatten, fiep bon ber Pfanne abfepätenben 2Jiaffe ab, 
giepe fie aisbann gurüd unb taffe fte unter toieberpottem Untrüpren berfüpten. 
gngtoifdtjen rüpre man 50 g Butter toeife, feptage 4—6 Eibotter bagu unb rüpre 
fie mit ber Butter flaumig, rnifdpe naep unb naep ben Seig pingu, foürge mit 
©atg, äftuSfatnuft, toei^em Pfeffer unb 125 g geriebenem ©repergerfäfe ober 
100 g Sßarmefan, giepe ben Eifcpnee barunter, fülle bie SJlaffe in. $apier* 
fäftepen ober ^3orgedanförmdpen unb bade fie in giemtidt) peifjem Ofen in 15 bis 
20 SÖlin. pübfcp gelb unb ferbiere fie fofort. 

c) Sftamequin einfacher nxt Eine ftarf mit SSutter beftriepene 
Kocpptatte toirb mit ©epeibepen bon attbadenem SSrot ober ©emmetn betegt. 
2Jian beftreut fie mit 2—3 Söffet geriebenem ©re^ergertäfe unb legt Heine 
®utterftüddE)en barüber. Sie§ fann man mieber^oten. 2—4 Eier toerben mit 
1—2 Saffen 2Kitdt) gut berftopft, mit ein toenig ©atg unb meinem Pfeffer 
getoürgt unb fobann forgfam über ba§ ©ange gegoffen. 9Jian ftellt e§ fo lange 
in einen mittelljeifjen Ofen, bi§ bie Eiermitdt) bid ift. Sann toirb fofort ferbiert. 

178* Eroquaitte Sd^üffeL Ein Srüpteig toie gu Ofenfüdjli (V« 1 SKilct), 
60 g 33utter, 250 g 2Jiet)t unb ftatt 3uder ©atg) ttirb burdt) eine ©pri^e 
mit Heinfingerbider Sülle frei^förmig in eine fladje Pfanne geftofeen, fofort 
mit 1 1 fod^enber 3Kitdt) begoffen unb rafd^ toieber ins Kodden gebracht, 
©obalb ber Seig bei ettoa§ Heinerem geuer hoppelt aufgegangen ift, giefet 
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man bic übrige Sftildl) beljutfam ab, läßt bie gefaxte Seigmaffe in eine mit 
Butter beftridjene unb mit Säfe unb geriebenem SSrot beftreute Sod^latte 
gleiten, fd)iebt biefe ra{$ in ben Ofen, gibt ben unter Untreren ftarf einge* 
fodjten SMd)reft nachträglich barüber, ftreut nie! Safe unb gule^t Paniermehl 
nebft fleinen $utterflödd)en barüber unb bacft bie Steife im fyifcn Ofen 
braungelb. 35eim ©erbieren ftette man bie Sochfüatte auf einen üaffcnben 
Setter. 

179* Sägfouffle in Säftd)en. a) 6 Eigelb Serben gut berflopft unb bann 
unter ftetem Umrühren nach unb nach unter 125 g gerlaffene füfee Butter 
gemengt. Stuf fleinem geuer rühre man fort, big bie SJlaffe fid) berbidt, fie 
barf aber nicht heiß Serben, ©obann rühre mau 185 g guten, geriebenen, 
fetten Safe bagu unb rühre eg gufammen Leiter, big eg ertnärmt ift unb fid) 
berbunben £)at. ©obann neunte man eg bom geuer, mifche ben ©djnee bon 
5 Geiern barunter, loürge mit bem noch nötigen ©alg, ferner mit einer ftarfen 
$rife loeißem Pfeffer unb nach belieben mit ein loenig SJlugfatnuß. SJlan 
fülle bie klaffe in mit Butter betriebene Rapier- ober porgettanfäfteben unb 
bade fie in mittelheißem Ofen 20—25 Sftin. SJlan ferbiere fie fofort. 

b) Sägfoufle in ber ©Rüffel. 9Han rühre in einer Pfanne nad) 
unb nad) 125 g Sftehl mit Vs 1 SJlild) gu einem glatten Seige an, loürge ihn 
mit ©alg, Pfeffer unb SJlugfatnuß, fdjlage noch 3 Eigelb bagu unb gebe 30 g 
Butter bei. Sag alleg loirb auf bem geuer bid gerührt^ gum Soeben barf eg 
nicht fommen. §ebe bie Pfanne bom geuer, ftette fie in falteg Sßaffer unb 
rühre öfterg, big fid^ bie größte §i^e berloren b<ü. Sann arbeite man noch 
3 loeüere Eigelb unb 175 g fetten, geriebenen ©cfjloeigerfäfe barunter, fdEjlage 
bag 2Beiße ber 6 Eier gu fteifem Schnee, giebe biefert fadste ein, fülle bie Sütaffe 
in eine mit ^Butter betriebene Sod)= ober porgettanülatte, bade fie in ftarf 
mittelheißem Ofen 30—40 SJlht. unb ferbiere bag Souffle rafcf) auf unter* 
legtem Setter in ber Socbfdatte. 

180. gottbue nadj Sleuenburger 2lrt. a) 250 g bom beften fetten Emmen* 
taler Safe loerben in ©taugen unb biefe in feine ©dbeibd&en gerf dritten. Eine 
Socbplatte ober ein fogenannteg Sü^fi boirb mit einer gerbrüdten Snoblaud)* 
ginfe auggerieben, bann loerben bie Säfefcbeibcben eingelegt unb fofort 2 dl 
etloag Berber SBeißloein barauf gegoffen. Silan läßt bieg auf gemäßigtem 
geuer auflocben, rührt aber beftänbig um, big ber Safe gefcbmolgen unb mit 
bem 2öein berbunben ift. V 2 Kaffeelöffel SJlaigena ober Sartoffelmebl loirb 
mit einigen Söffeln Sirfdjloaffer bünn abgerütjrt unb gum gonbue gerührt. 
2Bürge bag ©ange mit einer ?ßrife loeißem Pfeffer unb ein loenig SJlugfatnuß. 
Sttlan gibt bag ©eridE)t fofort auf eine ©hiritugflamme gu Sifd6)e mit einem 
Setter Srotloürfel, toelcfje an bie ©abel geftedt, in bie Ijeiße gonbue getaucht 
unb fo gegeffen loerben, ohne eingeln borgulegen. Sieg ift ein befonberg bei 
Herren fef)r beliebteg ©eriefjt. 

b)gonbuenacf)greiburger2lrt. SJlan f)ade 100 g meinen gett* 
fäfe (SBadjerin), rühre ibn mit 2 Eigelb unb 2 dl bünnem, füßem Siabm 
ab, gebe ihn in eine Sodüüatte, loorin man 50 g Butter fcbmelgen ließ, laffc 
bie gonbune unter Umrühren fo lange auf gemäßigtem geuer, big fie bem 
Slanbe entlang gu foefjen beginnt, unb ferbiere fie fofort. 

181 ©efüilte Eier. 5 ljartge!odE)te, gefd6)älte Eier loerben ber Sänge nadl) 
ent^loei gefdjnitten unb bereu Sotter mit 2 frifdjen Eigelb unb 50 g frifdjjer, 
roeicl)gemad£)ter Snttcr berrieben. SJlan toürgt fie mit einer SJlcfferfbi^e Saig, 
einer $rifc loeißem Pfeffer, etroag SJlugfatnuß, 1 Seelöffel geljadter $eter= 
filie, unb 1 Söffel ^armefam ober IV 2 Söffel ©rebergerfäfe. SJlan gibt gu 
bem allem 2—3 Söffel biden, füßen Slabm, 1—2 Söffel Söeißmein unb 1 h See= 
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löffei äJiaggitoürge, mifdjt gut, gibt jo biel geriebene ©emmel ober 33rot bagu, 
bis es eine glatte, ftreidjbare SO^affe gibt. $ft fie brühig, jo b)ilft man nod? 
mit ioenig 3ta^m naef). Säftit 2 /s ber SDlaffe füllt man bie ©iljälften gur 
urfbrünglidjen ßiform unb Vs ber SDtaffe, bie man mit SRa^m nod) ein toenig 
berbünnt, ftreidjt man auf bie bebutterte Sod^Iatte, je|t bie gefüllten (gier 
barauf, beftreut fie mit geriebenem 23rot unb belegt jie mit gang fieinen 25utter= 
ftüddjen. Sie toerben in gelinber öiüe im Ofen qelb qebaefen unb in ber 
©Rüffel ferbiert. 

Verlorene (Eier: @, Stegifter. 
gifcfjrefte gratiniert: @. SRegifter. 

SRatyonnaife bon gifdjen: ©. Stegijter. 

Xomaten gefüllt: ©. jRegifter. 
aftatyonnaife bon Hummern: ©. Stegijter. 


Sinb ebenfalls gute 
^ßorfbeifen. 


(Einteilung Oes $d)lad)tfleifd)c$. 

Verlegung eines ©cfjfen unb 93erh>entmng bet einjetnen Seile nad) 
Scfjtoeijetatt. 

1. £> cf) fenntau I. Snorfteltg, am Beften p Salat. 

2. Ä i tt it B a cf c n unb 3 u n g e n ft ü cf. 2tm Bcften als ©aeffkifetj p 
toertoenben für 5ßaftetenfüHe ufto. 

3. ^ o f) f ft ü cf. ©efotten ober rof) al§ ©acffleifdj. 



Verlegung bes ©cfjfen. 


4. § a l S. SJtittelmäfeigeS ©iebefleifd), unten b. am ©tid? (SBantme), 
ettoaS fett unb fe^r blutreidE). 21IS §adfleifd) am beften. 

5. ^(b gebe dt er §o d) rüden. ©r beginnt an bem ftarf ]^erbor= 
tretenben ^Ibfa^e hinter bem §alfe unb fommt erft gunt $8orfdt)ein, toenn bie 
©dt)ulter ober Saffe abgetrennt ift. Oie gortfe^ung bom §alfe unter bem 
©djulterblgtt toirb Sabftüd genannt, eS ift bieS ein mageres, faf? 
tigeS ©tüd gum ©ieben unb Sümpfen. Sie beib£m erften Stieben liegen 
teiltoeife and} nod) unte;r bem ©d6)ulterblatt, über iljnen liegt ber f'o? 
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genannte §ocprüdenbedel, ein treffliches Siebe» unb Sämpfftüd, 
toel^eS bom Scadenbanb unterzogen, nicpt mit bem untern gleifcp ju» 
fammenpängt. Ser borbere Seil biefeS §o<prüdenbedelS ift toeniger gut als 
ber pintere. SaS gtoifdEjen ben borberen Sornfortfäpen beS StüdgratS lie» 
genbe gleifcp, auSgelöft unb gepadt, ergibt bie fogenannten Sarbonaben. 

6—11. ES finb bieS bie fortlaufenben Stippen bom §ocprüden, bie fiel) 
unten mit ber $8ruft berbinben unb jufammen ben Stipplorb barfteßen. 
6. ÖuereS geberftüd unter bem 33 u g. 11. £l u e r e S g e b e r= 
ftücf p i n t e r bem 33 u g. 7. S i d e S g e b e r ft ü d, toieber unter unb 
pinter fern 33ug, am getoölbteften Seile bes StipplorbeS. 10. (Sinie ber 2lb= 
bilbung fortlaufenb bis an ben §alS gebaept). S ü n n e S gebet ft iief 
(Scpilb, bünner unb bider). 8. 33 r u ft t e r n, ternigeS, aber faftigeS Siebe» 
ftüd. 9. SSruftfernfpipe (Stuten), fett, aber faftig. Sämilicpe Stipp» 
ftüde eignen fiep pauptfäcplicp jum Sieben. 

12. § i n t e r e r § o cp r ü d e n. Sie hier folgenben Stippen liefern bie 
fogenannten StinbSfoteletten (Entrecotes), toelcpe naep Entfernung 
ber ftarlen Seinen belanntlicp zu ben beften Stüden am Sier zäplen. SiefeS 
Stüd mirb päufig and) zu Stoaftbeef (englifeper traten) bertoenbet, eS ift 
aber nicpt fo zart toie Stierenftüd. 

13. 3t i e r e n ft ü d (Senbenftüd, Scpofi). SiefeS z er fäßt in brei Seile: tn 
baS eigentliche 3tierenftüd, bem Stüdgrat entlang, in baS gilet (Summel), 
unter bem Stüdgrat, bon ber 3tiere unb beren gett bebedt, ber feinfte unb 
fräftigfte Seil beS Dcpfen, unb in baS untere 3tierenftüd. Sa§ Stierenftüd 
gibt ben eigentlichen englifepen traten (Stoaftbeef). SaS untere Stierenftüd 
ift aufter zum 33raten fepr gut zum Sieben. SaS gilet toirb befanntlicp aufjer 
Zu traten pauptfäcplicp z« S3eeffteafg unb gefcpnepeltem gleifcp bertoenbet. 

14. 2 e m p e (glanfe ober Setfte). Ser obere Seil ber Sempe, in Sticptung 

bom Stierenftüd, ift baS oben ertoäpnte untere 3tierenftüd. Sepr oft toirb 
es aber nicht zum Stierenftüd genommen, eS bleibt bann als befteS Sempen* 
ftüd z«m traten (geroßt) ober zum Sieben zurüd. Unten toirb bie Sempe 
in ber Seiftengegenb bom als b i d e unb hinten als f e 11 e S e i ft e berfauft. 
Sie bide Seifte ift borteilpafter zum Sieben als bie pintere, bie mepr bon 
htorpeligen Sepnen unb Rauten burepzogen ift unb fiep baper mepr als §ad» 
fleifdp eignet. _ 

15. § ü f t ft ü d. 33efonberS fräftig unb faft fo mürb tote gtlet. Eignet 

fiep zu Sümpf» unb anberm traten (StumpfteafS) unb ift baS bortrefflicpfte 
Siebeftüd, toenn eS niept zu alt unb toie Scpinfen mepr unter bem Äodpgrab 
bereitet toirb. _ r 

16. Scptoanzftüd. Ser bem £üftftüd zunäepft liegenbe Setl tft faft 
fo zart toie biefeS unb !ann toie baS mittlere Stüd zum Sieben, Sümpfen 
unb 33raten benupt toerben. SaS pintere Scptoanzftüd ift fettreicher. 

17. unb 18. ® e u l e (Stopen). Sie toirb, ber natürlichen Scpeibetoanb 
folgenb, in z^ei Seile geteilt. Ser äußere Seil peißt äußere ober untere 
Spälte, ber innere obere Spälte ober Dberfcpale. Sie äufjere Spälte zerfaßt 
in ben unter bem £üftftüd liegenben Oorbern ober ben biden Stiemen (9tr. 18) 
ober baS SBeicpenftüd (Sltoden) unb eignet fiep zu Sämpffleifcp, zu Sauer» 
braten, z«m Sßöleln unb Stäucpern. Sem Oorbern ober SBeicpenriemen folgt 
naep pinten ber mittlere Stiemen (3lr.l7) unterhalb, über bem ScpenfelmuSlel 
ber S cp l ü f f e l r i e m e n. Str. 19 ift ber pintere Stiemen, toelcper ettoaS 
fetter ift. Ein gutes 33ratenftüd an biefem Stiemen ift baS unter bem 
Scptoanzftüd tegenbe Edftüd (Edmoden). Septere Stiemen finb zäper, eS finb 
gute Stüde zum 33eizen, für Sampfbraten unb zum Einfalzen unb Stäucpern. 
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20. SaS Söacfenftücf liegt innerhalb -Kr. 17—19, and) eS verfällt, tüte 
ber borbere Seulenteil, in borberen, Hinteren unb mittleren Sadenteil. 
SSacfenftücfe finb im ganzen faftiger unb kräftiger Slrt unb für bie Erlangung 
guter Suppe, toie auch gunt Sieben geeignet. 23orbereS unb mittleres SSadem 
ftüd finb and) gu Sampf* unb Sauerbraten, tjintere§ befonberS gu Sßölel* unb 
iftaucfjfleifcf) geeignet. 

21. unb 23. Hinterer unb borberer ©chenlelmuStel 
(9ftauS= ober Söabenfleifd)). Sie geben leimhaltige, Jräftige frühen, toelche 
fid) gu ©allerte befonberS gut eignen. 

22. unb 24. £$ ü ß e. Ebenfalls leimhaltig. 3 U Bereitung bon Sörner= 
fuppen brauchbar. 

Sie Saffe ober baS loSgetrennte 
Schulter ftüd. 1. SaS ©chenfelftüd. 

(Siehe 9tr. 22.) 2. SBuglempen. äftittelmäßi* 
geS Siebe* unb Sämpfftüd. 3. Saffenriemen 
unb 4. Schaufel finb gute, faftige Sämpf* ober 
Siebeftüde. 

Dchfenfchftang gibt borgügIid)e Sup= 
peneinlage unb SJrühe. 

innere Seile b e S S o p f e S: 

3 u n g e unb § i r n. 

innere Seile b e S Seihet: SSanb* 
leiften ober SftingelmuStel beS 3to er( hf e ß e 3 
(fogenannteS Sronfleifd), mancherorts aud) 

Srahenfleifd) genannt). $ft faft fo gart tote 
fjilet. ferner Sunge, ©erg, Seber, 9JHIg, Sftie* 
ren unb Sutteln. Settfere, b. h- bzx 4fad)e 
läftagen befteht aus bem intoenbig plüfch* 
artigen fangen, Dem gellartigen s Jieh 5 
m a g e n, bem gefalteten 2$Iättermagen unb bem glatten, gefäßreichen 
Sabotagen. Sod^geit für biefe 5—6 Stb. 



SaS Salb. 

1. Sie $ ü ß e f a nt t bem Schienbein, ©ut gur ©etoinnung bon 
©alterte. 

2. Sie S e u I e n (Stoßen), (äußere unb innere Spälte), ©ut gum $8ra* 
ten. — Sin ber Seule tonnen auch b\e fogenannten „üftüffe" auSgelöft ioer* 
ben, toelche um baS ©üftgeten! liegen unb gut gum Sämpfen finb. Sie an 
ber äußern Spälte nach innen liegenbe 5Ruß ift bie größte (1—1 Vs kg 
fchtoer). 9ttan bertoenbet bie eingelnen SKüffe gu grifanbeau unb Schni^el* 
fteifch. 

3. SaSSftierenftüd (mit gilet unb Vieren). Vortrefflich gu traten, 
ba bie gafer garter ift als bei ber Seule. 

4. SaS Sotelettenftüd (©od)rüden) ift auch rfneS ber feinften 
Stüde bom Salbe gum traten. 

5. Sie V r u ft. ©ut gu gefülltem traten unb gu ©chnittfleifd) ($ri* 
faffee). 

6. S i e 8 a f f e (Schulter). 3 um SJtaten unb Sämpfen. So aud) Sab* 
ftüd unter ber Schulter. 

7. ©als unb S o p f. 3 um Soeben unb Sämpfen. — innere Seile 
tuie beim SRinbe, nur alles feiner unb garter (ftatt Sutteln — ©etröfe). 
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Sag ©epaf. 

toirb unter benf eiben Benennungen unb ju benfelben gtoeden in ber Kücpe 
bertoenbet toie bag Salb. SJiancpe jiepen beim ©öpafe bie Saffe (Schulter) 
ber Kettle bor, {ie galten biefe für parier. 

Sag ©cptocin. 

1. S i eg ü fe e. ©ut au§ bent Sage pm Sieben. 

2. Sie beulen (äußere unb innere ©palten), ©ut pm Braten, 
ißöfeln unb Stäucpera. (©cpinfen.) 

3. 9i it cf e n ft ü cf (Siierenftüd unb ©ocprüden). gum Braten unb Bäu» 
cpern. Ser .©ocprüdert p Koteletten. 

4. Ser Baud) (Sempen, ©cettfleifd) bon ben ©eiten), ©ut pm Bäu¬ 
dlern unb SBurften. 

5. Sie Saffe (Borberfcpinfen). gum traten unb Bättcpera. 

6. ©alg unb 7. ,ft op f. gunt Qcinfagen unb ©ieben. 

3ubercitung öe$ $Ictfd)cs. 

©ieben beg gleifdjeg. 

* 182. Binbfleifip fteben. Siicptig gefotteneg Reifet) foll fo gefoept fein, 
bafe bie gafern aufgequollen unb mürbe finb, ber ©aft bollpaltig itnb reicplicp 
barin eingefcploffen ift. Safe beim Podien gleifcpfaft in bie Spdpbrüpe tritt, 
fann niept al§ Berluft angefepen toerben, biefe Säfte treten in bie Brüpe, 
toelcpe toir in gerat bon ©uppen, ©aucen unb ©emüfen toieber erhalten. 

gunäepft fommt bie 2Bapl beg ©tüdeg in Betracht. Sein gleifd) fall 
bireft bon ber ©dplacptbanf toeg gebraucht toerben, eg mufe ntinbefteng jtoei 
Sage an ber Suft gegangen paben, bamit eine Untfepung mancher Stoffe, 
toelcpe bag SJlütbtoerben ber gleifcpfafer bebingen, bor fiep gellen fann. ger= 
ner beaepte man ben Unter)epteb stoifepen altem unb jungem, gut ober 
fcplecpt mit gett bureptoaepfenent gleifd). 

Side gleifcpftüde benötigen längere geit 5™ öurd) unb burd) @ar» 
toerben, alg bünne ©tüde. ©rofee ©tüde foll man teilen, bamit fie fid) beffer 
burepfotpen, bieg ift bei jäpent, älterem gleifd) burdjaug nottoenbig. 

3BiE man bie Brüpe kräftigen ober auep ftreden, b. p. reicplicper ge= 
minnen, alg bag Quantum gleifd) e§ ertaubt, fo fauft man ejtra gute 
©uppenfnoepen, püte fiep aber bor fotepen, toelcpe Knorpel entpalten, ba 
biefe bie Brüpe trüben, eg fei berat, bafe man fie perft anbrate, bocp bürfen 
eg feine Salbgfnocpen fein. 3Jiarf= b. p. Boprfnocpen, toenn fie gut unb frifcp 
finb, toerben bdborpgt. Sag fog. ©ieget (Angabe bon Seber ober SJiilä) bient 
mit pr Kräftigung ber Brüpe, befonberg toenn e§ angebraten toirb. 

Sa§ Stopfen b e g gleif cp e g foll niept fo gefepepen, bafe baburd) 
bie gafer jerriffen toirb. Einige ©epläge mit ber breiten gläcpe beg Sütpen» 
mefferg genügen in ber Siegel, um ba§ ©tüd gteicpmäfeiger p geftalten. 
Bur älteres ober jäpereg gteifcp toirb mürber, toenn eg mit geneptem ©og= 
fepläget ftärfer geflopft toirb. Kleinere ©tüde toerben toieber pfammem 
geftofeen, altp bunne aber gerollt, gn beiben gormen mufe man bie ©tüde 
binben, bamit fie fid) naep bent ©ieben fcpön jerfepneiben taffen. _ 

Bon Sßicpttgfeit ift bie Befcpaffenpeit beg SBafferg put Sßeicpfieben beg 
gleifcpeg. gn toeidjem SBaffer gelingt eg beffer alg in partern. ©arteg, fall» 
reiepeg Socptoaffer füllte man fünf ÜJiinuten fieben taffen (mit ben Snotpen), 
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eße man ba§ gtcifcß einlegt, bamit ber Katf fidj botßer einigermaßen nieber» 
fcßlägt. Angabe bon boßpetfoßtenfaurem Slatron bewirft oßne Weiteres üaSfelbe. 

©eWößnlicße gute §Ieifd)brüße erforbert auf einen ©eWidjtSteil ^leifeE) 
mit Knod)en 4—5 ©ewicßtsteile SBaffer. SBirb ba§ gteifdj im ©etbftfodjcr 
gar gemadjt, fo bebarf e§ feiner ßugabe für ba§ ©infodien. 

2)a§ © a I g e n beredjnet man ftet§ nadj bem Quantum ber fertigen 
93rüße. 10 g ©atg auf 1 1 SBaffer finb auSreicßenb, nad) ßerfönlidßem @e= 
fdjmacfe fann bei $ifdje nodj ©atg gugegeben toerben. 

©nßßengemüfeunbSeWürge befteßen in 1 U Siebet mit 1 bt§ 
2 helfen beftecft, 7= geguetfd)ten Knobtaucßgeße, Saudj, ©etterie unb Sßeter» 
fitienWurget ober beren 33Iätter, Koßlblätter ober ein ©tücf Koßlßerg, 2 gelben 
Stäben, 1 weißen Stäbe ober 93obenfoßlrabi unb einer ^erteilten Tomate. 
3Som Saud) nimmt man bie Sßurgetn nnb bie äußern ©ßißen Weg, Statt» 
grün, toie ißeterfitie unb ©ellerie, Wirb erlefen, bom Koßt nimmt man bie 
innern, Weniger fcßarf=grünen SBtätter unb bon ber Somate entfernt man 
bie Kerne. 2>a§ atte§ wirb gut geWafcßcn unb fann gufainmengebunben ober 
in ein WettmafdjigeS f^abenneß gegeben Werben. _ 33on biefen fßutaten finb 
Kräuter meßr im ©ommer, SBurgetn meßr im SSMnter unb gegen ba§ fyrüß» 
jaßr berWenbßar. ©eßr oft gibt man Koßt, gelbe dt üben ober Qberfoßlriiben 
unb oft and) gefd)ältc Kartoffeln ßingu, um fie atSbann al§ ©arnitur um ba§ 
franfeßierte fjfteifdj gu ferbicren. iye meßr 33rüße man fodjt, um fo meßr 
muß aud) ©ußßengeWürg ßingufommen. _ 

Knocßen unb ©ieget Werben abgefßütt gufammen in ben ©ußßentoßf 
gelegt nnb mit bem nötigen Quantum faltem Sßaffer begoffen. Qer 3foßf 
Wirb bebeeft nnb auf mittelftarfeS Reiter gefeßt. ©obalb e§ foeßt, Werben 
ba§ rafcß falt abgefßülte gleifd), ba§ nötige ©als, bie ©ußßengemüfe unb =©e* 
Würge beigefügt. SttSbann Wirb ber Qecfel Wieber aufgelegt, ba§ f^euer nur, 
bi§ e§ Wieber fodjt, auf gleicher ©tärfe erßatten, bann Wirb e§ berminbert, 
fo baß ba§ gteifcß bebeeft langfam fortfoeßt, oßne ftarf gu fieben. ©o läßt 
man e§ 7«— : V» ©tb. je nad) ber Sefcßaffenßeit be§ ^leifcßftücfeS auf bem 
§euer unb nacßßer 2—3—4 ©tb. im ©elbftfocßcr bämßfcn. Kocßgeit auf 
bem geuer im gangen 2—3 ©tb. ober beffer je nad) 33ebarf be§ gleifcß= 
ftücfeS, unb gWar fo langfam, baß eS ftet§ bem Staube naeß focßelt unb nte 
gum tteberftrubeln fommt. Stuf erftere SCrt befonberS crgielt man mußelog 
betifateS, boKfaftigeS gteifcß nnb oßne Slbfcßäumen ftare, äußerft Woßß= 
fdjmecfenbe gleifdßbrüße (fieße aueß Sir. 1). 

®ie 3eitbauer gum SSotfoäjen be§ gteifcßeS gum ©armaeßen xm ©etbft* 
fodjer ift im allgemeinen abßängig bon bem Sitter, ber Qualität unb ber 
Qicfe ber ftteifcßftiicfe unb nießt minber babon, ob e§ fernWeid) ober gang 
Weicß gefod)t Werben barf. 3 U ^ elTt 3ü* e de biene nadjfotgenbeS ©eßema: 




S3orfod^jeit 

SDünfoeiten 


litfje 

Äoc^3eit 

fern; 

roeid^ 

gam 

roeidß 

im 

©etbftfodöer 

$üftftüd, norbere^ Scbraansftüd. 

©tunben 

2 

tüiinuten 

25 

I Minuten 

30 

©tunben 

27,-3 

Öocbrücfenbedel, bünneö 3tippftüd .... 

8*/. 

30 

37 

: 3 -3Y 2 

Saffenriemen, htntere§ ©cbmanjftüd .... 


30 

37 

S 3 -8V, 

Sabftücf, ^ugtempen. 

274 

35 

40 

8V 4 -B*/ 4 

Seiften, Kiemen unb 93acfenftücfe. 

3 

37 

45 

37,-4 

©dhenfelftücfe. 

8 1 /. 

40 

50 

4 -47, 


güfie: abenbS unb morgen^ je 30 2ftin. norfod^en, bann über -ftaebt unb am anbern 
Xag bämpfen Iaffen, hi§ fie jum ©ebrauc^e recht finb. 
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Sag gefolterte gteifd bleibt big gurrt gerlegen in ber Reißen 33rül)e an 
ber Söärnte. @g toirb bann täfdj auf gemärmtem §oIgtelter miber bie gafer 
bünn gerfdnitten, mit ober o^ne ©ufdengemüfe auf bie gemärrnte ©Rüffel 
georbnet, mit menig feinem ©atg beftreut, einige Söffet Reiftet $teifd s 
brülje begoffen nnb ferbiert. 

gu ©iebcfteifd, bag mit ©atgfartoffetn nnb ©ubbengemüfe ferbiert mirb, 
gibt man ©enf, irgenb eine falte ©ance (Delfauce) ober aud einen flehten 
©emüfefatat, ober ©ffigfrncfjte atg meitere Beilage, gm einfachen SSürger* 
tjaufe mirb neben ©atgfartoffetn irgenb ein grünet ober ein 3Burget=, ßnottem 
ober 8eguminofem®emüfe gereicht, 35rütjfartoffetn nnb irgenb eine fanre 
33eitage, g. 33. ©emüfefatat ober Gcffigfrüdjte. ©teiger Söeife finb gnm 9tinb= 
fleifcb) eine marme ©ance, g. 33. ©enf*, Äa£em*, gmiebet*, ßnoblaud*, 
s 4$eterfiliem, ©dnitttaud*, Werbet*, SDtaforam ober Sfteerrettigfauce mit 
©dätfartoffetn, Startoffelflöß djen, ^artoffetfc^ni^tfjen n. bgl. feljr gn 
empfehlen. 

183* ©djaffteifd) ftebcn. 33rnft ober gefüripb^ ober eine auggebeinte 
©dutter merben bon ber rötlichen §ant befreit nnb erftere in 33ortegeftüde 
gefdnitten, letztere gerollt nnb gebnnben nnb toie Stinbfteifd mit Gaffer, 
©alg, ©nbb^ngemüfe nnb ©emürg gugefe^t. 31 ug ber SSrüfje fanrt eine ©uflpbe 
ober eine gnm gteifd paffenbe Sßeißmeinfauce bereitet merben. 

184. ©djutfett fteben. ©erän^erter, gut abgeriebener ©cf)infen mirb 
einige ©tnnben gemäffert, aföbann tüchtig gemafden nnb mit bent bicfen 
©nbe auf einem älteren Setter in ben ßodjtobf gefegt, hierauf mirb er mit 
fo biet toarment SBaffer begoffen, baß eg barob gufammengebt. Stan täßt 
man ißn bebecft tangfam gnm ©ieben fommen nnb, menn er gang gteidntäßig 
1 / 2 @tb. faum merfbar fortgebämbft f)at, fe^t man ißn 5—6 ©tb. (am beften 
über Stadt) in ben ©etbftfodjer. gft er am borgen noct) nid)t fo meid), baß 
man eine @bid* ober ©tridnabet teidt big auf ben £htod)en einftoßen fann, 
fo bringt man ifm nod)mat§ aufg geuer, läßt ifm gnm fdmadjen Sfodjen 
fommen nnb feßt itjn nochmals 3—4 ©tb. ein. ßod)geit auf ftetigem Sftein* 
fener 3Vs—4 ©tb v er barf nur fo ftarf fächeln, baß eg am Stanbe fteine 
33Iafen mirft. gft er meid), fo läßt man ifm nnbebedt in ber 33rüt)e erfalten. 

185. 91aucßfleif^ f gunge fteben. 5Rand)fteifd) ober geränderte gunge 
müffen mit SHeie tüdjtig abgerieben, b. f). bom Stuße befreit nnb einige geit 
gemäffert merben. 2öot)I gemafden legt man fie mit ©ubbengemüfe nnb 
gemeinten Srbfen ober 33of)nen in ben ©ubjpentobf, füllt marnteg 3öaffer 
nad), fatgt ein menig, bedt ben Sobf nnb läßt ben gnljatt tangfam gnm 
Staden fommen. Sann fteHt man ben Sedet fdief, bamit ber gntjatt nid)t 
übertänft, fodjt 2—3 ©tb. tangfam ober 30 SlUn. auf bem geuer, big leichter 
Sarnbf anffteigt, elje man ben Sobf 3—4 ©tb. ober über Stadt in ben Stadst 
ftettt. 

Satt gn berfbeifenbeg Staudfteifd tann otjne ©ubbetteinlagen nur mit 
fobiet 3ßaffer gugefe^t merben, baß eg babon bebedt ift. 3ßiH man eg etmag 
fänertid, fo gibt man ein menig ©ffig ober 2Beißmein bagn. ©e^r embfe^Ien§^ 
mert für geränderte 3 un 9 e - ®ta n läßt beibe in ber 33rü^e erfatten. 

186. SBürfte fieben. a) ^n einer großen Pfanne maäft man SBaffer fie^ 
benb. 3Benn e§ brobelt, fdüttet man 1 / 2 ®Ia§ SBaffer f)inein, legt bie SBürfte 
in bie Pfanne, legt ein Sedetden baranf, baß bie SBürfte gang bom Sßaffer 
bebedt finb, nnb ftettt bie Pfanne girfa 15—25 SJtin. auf gang fteine^ gener. 
Sa§ SSaffer barf nidt foden. Sie SSürfte finb gar, menn fie beim Srüden 
einen quidfenben Saut bon fid geben. 5tinn nimmt man bie SSürfte I^erang, 
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fdjredt fie fdpeß in faltem 3Baffer ab uub gibt fie auf erioärmter glatte 
möglid)ft Ijeif) auf beu Sifdj. 

b) 3iaucf)ioürfte legt mau 2—3 ©tb. borget iu ioarmeg, gefalgeneg 
Sßaffer, läfet fie gang laugfam big gunt !aum merflicfyen ©iebeu fomnten. ©o 
läßt mau fie eigentlich mehr gieren alg fod)en. Hm beften ioerbeu fie, 
ioemt mau fie im ©elbftfocfjer gar ioerbeu läfet. ©o tauu mau fie im lebten 
Moment box bem ©infe^en iu beu ©elbfttodjer aug bem Sßaffer nehmen 
uub iu fiebeube ©up>e geben. Sßacf) l 1 /»—•2 1 / 2 ©tb. fiub fie trefflich- 

$ag Sßöfeltt mtb SRcmdjent beg gletfdjeg. 

187* Sag ©infalgen t)at beu gioed, bem gleifcf) Sßaffer gu entgiehen uub 
ihm fäulni£f)inbernbe ©ubftangen mitguteilen, iooburcf) eg faltbarer ioerbeu 
faß. 3Jtau tarnt bieg iu gioei formen ergioeden: 1. b u r d) bag trodeue 
©infalgen beg gleifcheg; 2. burch bag ioäfferige ©im 
fallen. Surd) bag ioäfferige ©infamen ioirb bem gleifd) ioeniger eigene 
lieber gleifdjfaft entzogen, alg burd) bag trodeue ©infamen. geboef) foß eg 
iu §inficf)t auf £>altbarfeit ioeniger pOerläffig fein, fo baft fid) aug ber ©r=. 
fahrung ergeben hat, bafe eine SSerbinbmtg beiber Hrten bag SRatfamfte ift, 
nämlich ein trodeneg, aber mäßiges ©infamen um bie Snodjen ^erum 
uub bann ein ©inlegen iu eine falte, fertige 3ßöfelbrüf)e. 

Sag SMfdpnggberhältnig gu einem trodeueu ^Sölelfalg ift folgenbeg: 
1 kg ©alg, 150 g guder,10 s bofpeltgereinigter fmlberifierter Kalisalpeter. 
Siefeg Duantum ift augreid)enb für 1 / 4 Rentner fjfetfd). @efet mau eine 
gboeite fold)e ©algmifdpng mit 4 1 faltem 3öaffer gurrt geuer uub läfct eg 
unter tlmrüfjren fo f)ei^ ioerbeu, big bag ©alg fid) gelöft ^at, fo befommt 
mau eine normaIe22°f)aItenbe^öfeIIafefür 1 /4 Rentner gfleifdj. 
Surd) mehr ober ioeniger alg 4 1 auf bag kg ©alg fauu mau eine fdjtoädjere 
ober ftärfere ©alglafe Ijerfteßen, festere g. 33. für bie ioärmere Qa^regjeit. 
9ftan fteßt fie um Erfaßen tu beu Keßer. Hm Sage nad) bem ©flachten 
ioerbeu bie gut gerlegten ^3öfel= uub 3täud)erftüde mit bem fpöfelfalg ein* 
gerieben uub beu Knochen uub gugen entlang mit etioag Pfeffer beftreut. 
©g ioirb and) empfohlen, bag gum Räuchern gehörig pgeridjtete $Ieifd) iu 
einem paffenben ©efäft 3—4 ©tb. iu falteg, aber 3—4mal gu ioed)felnbeg 
SBaffer p legen, big fid) bag 3Saffer nicht mehr blutig geigt. Sann foß mau 
eg iu trodeuem Sftaum 5—6 ©tb. aufhängen uub gut abtropfen laffeu, efje 
mau gunt ©iufalgeu fepreitet. 

gleifd^ uub ©ped ioerbeu im Keßer nun lageuioeife fo iu bag Sßöfelfafe 
eingelegt (@d)infen mit ber ©djioarte nad) unten), baf; feine Süde bagioifchen 
bleibt. HBfäßige uuaugroeidf)Iid)e Süden füßt mau mit reinen fiicfelfteiueu. 
3ioifd)eu jebe Sage fauu uad) belieben grob geüulOerteg ©eioürg aug Pfeffer, 
©oriauber uub 3Bacf)oIberbeeren, einigen helfen uub Sorbeerblätteru aufge^ 
ftreut ioerbeu. 3Beuu bie ^ßöfelbrüfje auf 2 / 3 ber §öf)e beg einge^adteu $leU 
fd^eg aufgegoffen ift, bann fommt ber genau iu bag ©täubdjeu baffenbe, ber= 
jdjiebbare ®edel barüber uub nun ioirb bag Stäubten feft gugefd)raubt, ober 
aber, ioeuu eg fein ridjtigeg gleifd)ftäubd)eu ift, mit 40—50 kg ©teiueu be- 
fd)ioert. 3Beuu fief) burd^ bag 33efd)ioeren big gum 2—3. Sage nid)t fo biel 
33rüf)e geigt, bafe fie feitioärtg etioag über beu Sedel tritt, fo mu^ mau nodj)^ 
malg einen 33rud)teil Safe madjen, fo ba^ mau genügenb uad^füßett fauu. 
Sritt fie aber mit gelblidjem ©d^aum über beu Sedel, fo ioirb biefer mit einem 
Sudf)e aufgetroduei. S^adE) 2—3 3BodE)eu, je uad) ber $af)reggeit, nimmt mau 
bag gleifd) aug bem gaffe uub ioenbet eg um, b. f). bie bigfjer uadf) unten 
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gerichteten ©eiten ber ©tücfe müffen, nab oben gerietet, toieber eingelegt 
merben. Ser gleite ^3ö!el toirb toieber gugegoffen unb bie Sßöfelung noch 
10—14 Sage fortgefe^t. 

3ie^t man überhaupt ba§ trodene ©infamen bor, jo befteEjt bie Slbtoeibung 
bom ©infamen mit Sßöfellafe nur barin, bafj man bie ©tüde nicht nur forg= 
faltig um bie Hnoben herum, fonbern gan$ mit bem Sßöfelfalj feft einreibt unb 
bon bem Steft beS Sal^eS noch Sßoben unb innere Söanbung be§ SßöfelfaffeS au& 
reibt. Sie fib fammelnbe ^ßöfelbrühe mu| bann täglich burdh ben §ahnen 
abgelaffen unb toieber übergoffen merben. Sie Sauer beS ^ßöfelnS ift nicht nur 
bon ber unterfbiebliben Side ber gleifbftüde, fonbern auch bon bem Stlter 
ber ©dhladhttiere abhängig. $nt allgemeinen hot man baS SJterfmal, baj$ bie 
Safe nach unb nach fbminbet, unb fo halb fie mehr ober meniger aufgefogen 
ift, mirb baS gleifb in ben Staub gehängt, ©robfaferigeS gleifb unb grofte 
Stüde bebürfen 8—14 Sage mehr Qtit, ehe man fie au§ bem Sßöfel nimmt. 
Sftan rietet ficf) hierfür beim ©inlegen ber Stüde fo, baf$ man bie größeren 
unb jäheren Stüde nach unten in baS Sßöfelfajj, bie Heineren unb härteren 
aber nach oben richtet. 

Sag geitberhältniS gum fßöfeln unb Stäubern ift ungefähr folgenbeg: 


Df^rcn unb SRüffel 

8 Sage tm @ab, 2—3 

Sage im iRaud) 

. . . 

• 8—12 ,, 

ff 

„ 4—6 

ff 

ff ff 

Saffe . . . . 

8—10 „ 

ff 

9-10 

ff 

ff ff 

5Rippenftüc! . . 

. 8—10 „ 

ff 

„ 10-12 

ff 

ff ff 

®d)in!en . . . . 

18—30 „ 

ff 

„ 20—30 

ff 

fr ff 

SBruftf^ed . . . 

10-14 „ 

ff 

„ 14 

ff 

ff ff 

SpicEfpec!. . . . 

12-20 „ 

ff 

„ 20—30 

ff 

ff ff 


SöiH man aber einen Seil beS $leifbe3 im Sßöfel laffen, ohne e§ pm 
Stäubern ^u geben, fo h^ft man fih bei allfälligem llmfblagen beS ^3öfel£ 
baburb, baft man ihu abgiefü, mit neuem 3^fh u fe bon au f bent S euer 
5 um ©bäumen bringt, abfbäumt, burbfiebt unb, toenn er erfaltet ift, mieber 
an baS gfeifb Qtefet. 

SaS Räubern mu| nun bollenbS nabhelfen, bem $Ieifbe baS SBaffer 
burb SluStrodnung gu entziehen unb es burb Aufnahme bon fäulnismibrigen 
Stoffen (Hreofot unb §olgeffig, SSeftanbteile beS StaubeS) heilbar gu maben. 
Ser Hreofot berbinbet fib mit ben eimeifbaltigen unb leimgebenben Subftan^en 
beg gleifdjeS fo, baf$ eine gerfefmng gurüdgehaltert mirb, ber ^olgeffig aber 
* bemirft eine ^wfammen^iehung ber Rufern, mag baS SluStreten beS SBafferS 
gur golge h 0 */ lüobei aber aub ber Suft^ug ein bebeutenb mitmirfenber gaftor 
ift. SaS gute ©elingen ber Stäuberung ift baher abhängig bon ber 5Xrt be£ 
Staube£, bom Staubraume unb bon ber SSeabtung aller einfblägigen Utm 
ftänbe. SBenn baS gleifb ^ em $afR ©btturöfen berfehen, an bie 

Stäbe gehängt unb erft, nad)bem eS bollftänbig bertro^ft, in ben Staubraum 
gehängt ift, fo forge man bor allem, baft ber 9taub 1. bon trodenem, gutem 
Subenholge, reff), in ben erften Sagen nur bon folben Sägefbänen genommen 
merbe, 2. baft er ba£ $leifb mäfeig umftnele, 3. bafe baS gleifb möglibft bom 
falten Staube berührt merbe, 4. baf$ bom §erbe nibt SBafferbämbfe mit bem 
Staube auffteigen. Staub bon naffem §o!g ober mit Söafferbambf bom Hoben 
bermifbter Staub mabt baS $Ieifb fbmierig, eS fann nibt trodnen unb ber* 
birbt leibt. 3ubent mirb ber ©efbrnad be£ ^letfb^^ burb bie ©infaugung 
ber Staubfeubtigfeit brenzlig. SBirb bem gleifb 5 U biel Staub ^geführt, fo 
mirb e^ ebenfalls nibt gut. Ser fib ht e t:burd) rafb bilbenbe Staud)übergug 
berhinbert baS genügenbe ©inbringen ber fäulnismibrigen Staubbeftanbteile, 




Sö§ $ö!eln unb Stäudjent beg gletfdjeg. — Sag SBurfimadfjen. 171 

eg totrb innen faul unb bcfommt Sftaben, unb ber ©ped toirb grün, b. I). and) 
faul. 3 U ^a^nrer Stand) Verurfad)t bag 2Ibfd)melgen beg fettes, bag gleifd) 
totrb riffig unb gäbe, ber Staud) !ann mit allen feinen 23eftanbteilen ehtbringen,. 
mag eg unfdjmacffjaft macht. Sag rejbtgeitige Sereithalten entfpredjenben 
SSrennmaterialg ift neben ber gürforge für ben entfbrechenben Stauchraum bag 
SlEernotmenbigfte. gubem mu 6 man toäfjrenb beg Stäud)erng für gehörigen 
Suftgutxitt forgen. Srodene Suft nimmt Vom gleifd) mehr $eud)tigfeit auf 
alg feuchte, mit Stebelbunft behaftete Suft. Sei fdtjönem SBetter mu^ man baljer 
mehr Suftgug gunt Stauchern Verfdjaffen, alg bet feuchtem SBetter. SSefonberg 
im Anfang ber 3täud)ergeit foE man gum öftern auf bie ©ägefbäne 2Bad)oIber= 
beeren unb $uder ftreuen. Siele galten, bafür, eg Verfeinere bieg ben ©e* 
fd)mad beg gleifd)eg. ©in gut geräucherteg Stüd gleifd) rnufe braun unb bag- 
gett gelb, fteif, aber nicht hart fein, fo bafe man eg mit bem ginger noch 
einbrüden fann; baneben muft eg inmenbig einen Ijübfcf) rötlichen, faftigen 
Schnitt geigen. Sieg finb bie rid)tigen Senngeid)en. ©tärfcrer ober fdf)möd)erer 
Stand) befdjleunigt ober Verlangfamt bag 3täud)ern mefentlidj, fo baß man fid) 
nicht immer an bie begegnete grift galten tann, unb gubem fommen nicht 
nux bie ungleichen ©roßen, fonbern and) nod) bag Sllter ber Siere in Setrad)t, 
Von benen bag gleifdE) herftammt. 

©cräucherteg gleifd) unb ©f>ed merben in ©äde ober in SBatte gehüfit, 
am beften frei hängenb, in luftiger Kammer aufbemahrt. 

gm Sleinhaughalte tann gefiöfelteg gleifd in ber tüfderen ga!)re§geit 
felbft beforgt merben. 35rül)t man g. S. 160—250 g ©alg, 50 g gudertanbel 
unb 10 g Salpeter mit beliebiger, Weiterer SBürge, mie oben angegeben, mit 
1 1 fodjenbem SBaffer, fo tann man barin in 3—4 Sagen eine IMbggunge 
unb in 8—10 Sagen eine Stinbggunge Röteln, ober ©d)meingfüße, Ohren, ein 
Saffenftüd ober einen tteinen ©d)infen, ein Stippenftüdchen u. bgl. 

188* gunge etngeltt troden Röteln* 50 g ©alg, 1 Seelöffel guder, 1 Heine 
SJtefferfpihe hoppelt gereinigter, pulverifierter Kalisalpeter merben gufamnten 
gemifcht, in einer Pfanne gut erfühl unb bie gunge bamit fo lange ein¬ 
gerieben, gebläut unb geflößt, big fie flaumig, meid) unb gefcpmcibig ift. Sor^ 
her bat man ben ©chlunb gu entfernen unb auf jeber ©eite bie ©aut 3—4mal 
mit fcßarfem Sfteffer gu ritten. Unter täglichem SBenben läßt man fie 8 big- 
10 Sage in irbener ©djüffel, ftart befcEjloert, liegen. 

189* ©djhtfen etngetn troden Röteln* 500 g ©alg, 25 g guder, 5 g ©ab* 
peter merben mie oben gemifd)t unb heife gemacht, ber ©djinten Vs ©tb. mit 
bem heilen ©alg eingerieben, tote bie £>unc\e r in einem mit ©alg beftreuten 
gäjgchen eingelegt, befcpmert,-täglich trtit ber Säte begoffen unb fo 3—5 Söochen 
getäfelt. 

Sag Sßurftntadjen* 

Sag SSurftmadjen finbet in ber Siegel in länblidjen ©aughaltungen am 
©d)lad)ttage ftatt. ©ofern man folcijeg im Sinne hQt, bereitet man überbieg 
and) gum ©ci)Iad6)teffen bie erforberliche SJtenge fog. „SBeEfleifdb". toerben 
in einem großen fieffel je nad) Sebarf 15—20 1 tod)enbe§ SBaffer gemalt, in 
toe!che§ man 175—250 g ©alg, 250 g gefdjälte gtoiebeln unb etioa 25—30 g 
©etoürge toie gu Sluttourft Joirft. Sa hinein gibt man ben gehaltenen, Von 
©cfmauge, Ohren unb ©irn befreiten ^opf, gunge, ©erg, Vieren unb ©d^toar^ 
ten, 4—6 kg ©at3= unb Sauchfleifcf) unb ettoa \ X U —IVs kg Stüdenfped. Sag 
aEeg toirb langfam, aber nicht gu meid) gefotten (eg* barf nichtg gu toeidE) toep 
ben), baher man nad) 5 U— IV 2 ©tb. gehörig nachfehen mu^, toag eüoa fertig 
ift. ©bed ift gar, toenn er burdifid^tig ift. Äobf nnb 3 UTt ge toerben am meiften 
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3eit fotbern, ©chmarte foE fid) jerbrüden laffen. ©a§ put ©djladjtma|l be» 
ftimmte, nod) etmaS länger gefod)te gleifd) mirb, mit Ejet^er Brühe überfüllt, 
an bie SBärme gefteEt, ba§ dButftfleifd) aber, mit taltem SBaffer beffmlt, p 
meiterer Bertoenbung in Arbeit genommen. gn ber Brühe aber merben 
ffjäter fämtlicfje dßürfte bertoeEt. 

SBer ba§ SBurftmadjen berfteEjt unb bafür eingerichtet ift, tann fid) fort» 
mälfrenb mit guter §au§tourft berfeljen, inSbefonbere, trenn man im einen 
unb anbern gafie ftatt frifdjem gegöfelteg gleifd) bertocnben fann. ÜEtan 
nehme bann aber um fo toeniger ©alj. — ©ine gute, Heine gleifd)hadmafcf)tne, 
ein fog. Sßolf, ift babei unentbehrlich- — ©in £>auf>taugenmerf muff man beim 
SBurften auf bie ©ärme rieten, bie in lautoarmem SBaffer f)öd)ft rein ge» 
toafdten, fauber geffmlt unb, trenn ba§ SBaffer ganj Har abläuft, nodj in bün» 
neu Salbeitee (515ESaffer = l£>anbboE©aIbei) gelegt toerben. ©ie toerben bann 
bor bem ©infüEen nochmals geffmlt unb mit der §anb tüchtig abgeftreift,-fo 
bafe innen fein SBaffer prüdbleibt. ©efagen ober getrodnet gefauft, muff man 
fie nochmals gut tbäffern ufto. ©ie bürfen beim ©infüEen nicht mehr rieten. 
3um ©infüEen bient eine SBurftfpihe mit berfd)iebenen ©üEen, fo baff man 
bie eine ober anbere SEßeite im BerljältniS jum ©arm toäfilen fann. SJtan 5 er» 
fdjneibet unb orbnet fie borffer unb ffteilt ober binbet fie an einem ©nbe, bebor 
baS ©infüEen beginnt. 3 um Binben bon größeren fRofjmürften finb pei 
Sßerfonen erforberlid). ©ine §aufttfad)e neben ber richtigen SßafE bon gleifd) 
unb gett ift baS ^Bürgen. Sttan fann fid) bie ©ad)e aufferorbentlid) erleichtern, 
toenn man fog. aBurftfage bertoenbet, toaS je^t beim gleifchergetoerbe häufig 
ber gaE ift. ©ag unb ©emürje finb ba beifammen, für jebe SBurftart finb bie 
©etbür$e bem ©efdjmade ber betreffenben Sßurft entfpechenb getoäf>It. 9Jian 
muf 3 . 33. für Bluttourft „Bluttourftfag", für Sebertourft „Sebertourftfalj", 
für Brathmrft „SSrattnurftfatg" ufto. forbern. Solche ©age mit ©ebraudjS» 
antoeifungen finb in ©elifatejfhanblungen erhältlich. 

190. Bluttourft. a) ©aS Blut ift beim ©diladjten in eine toeite ©dpffel 
aufjufangen. ©amt fcEjüttet man eS rafcf) in einen tiefem Reffet, toorin V> ©laö 
SBaffer mit 2 Söffel ©ffig bereit ift. SetjtereS betoirft baS boEftänbige 2luS= 
fcbciben beS gaferftoffeS, ju toelcbem 3 lt,e ^ e baS nodj toarme Blut fo lange 
tüditig gefdjtoungen toirb, bis berfelbe fid) in länglichen gehen «tu bie ©d)Iag» 
rute legt. 3u toenig gefdjIageneS, fdEttnärglidE) getoorbeneS SSIut ift unbrauchbar. 

3u 2—3 größeren Bluttoürften haut man 2—3 größere 3 tt) tebeln mit 
120 g gutem ©armfett fein, bämftft beibeS pfammen, bis eS gelblich mirb, 
löfd)t bleS bann langfam unter ftetem tlmrüf)ren, baff eS fid) nid)t fdjeibet, 
nad) unb nach mit Vs 1 Bahnt unb Vs 1 BHId) ab. ©obalb fid) baS gufammen 
gut berbunben hat/ mif<f»t man Vs kg fein getoürfclten ober grob gefjadten, 
bertoeEten §alSfjjed baju unb endlich 1 1 gut gerührtes unb gefiebteS Blut. 
ERan toürgt mit hinlänglich ©alj, Pfeffer, ein menig Steifen, geriebenem, bür» 
rem SOtajoran unb ©hh m tan nad) ©efdhmad, füEt bie mohl gemengte SRaffe 
locfer in 2—3 $rau§bärme, bie unten bereits feft geteilt finb. ®ut berfbiefet, 
legt man fie nadheinanbcr jum 33ertoeEen in bie gut laue 33rül)e bom 2BeE» 
fleifdh unb lägt biefe unter öfterem 93etoegen unb £eben ber Sßürfte nie jum 
Podien fommen. ©obalb bie SBürfte fid) blähen unb fd)tbimmen, fticfjt man 
ba unb bort mit einer Stabei ein, bamit fie nid)t fbtingen. ©obalb fein 33Iut 
mehr, fonbern nur noch gett beim gnneinftedfen auStritt, finb fie fertig. SRan 
fchredt fie in faltem SBaffer ab unb legt fie pm Slbtrodnen auf reine Sucher, 
©iefe SBurft fann falt auf Butterbrot, tbie Bratmurft gebraten, gegeben 
tnerben. 

b) Blutmur ft anbere 2Irt. 2 k^ bermeEtei, gut burdjjogeneS 
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Sdjmeinefleifch mirb in 2Bürfelä)en gefdEjnitten, reichlich Saig, Pfeffer, helfen 
unb Majoran bap gegeben unb alles miteinanber fefjr gut gemixt. Dlun 
gibt man 1 1 gut gerül)i'ieS Schmeineblut burdj ein Sieb baju, füllt bie iDcaffe 
in meite, aber glatte Särme, in IDtagen ober SSIafe ein, fo baß nur 2 /s ber 
aSSurftlänge babon üoll merben. Sie toerben toie bie hörigen in bie roarme 
2BellbrüI)e gegeben, langfam pm Sod)en gebracht nnb ganj langfam */» Stb. 
gelocht, toobei man fie beftänbig factjte untertaudien muß, bamit fie nicEjt 
fpringen. Sobalb ftd) leine rote glüffigleit mehr beim £>ineinfteä)ert geigt, firtb 
fie fertig. Sind) biefe legt man auS ber Äod)brü£)e in lalteS Sßaffer, bamit fie 
fc^nett abfüblen, unb nad) turjer Seit sum Slbtropfen auf reine Südier neben» 
einanber. 2)iefe aSIutmurft mirb frifd), toarm ober ialt ober geräuchert gegeffen. 

191. Sebermurft. a) 1—1 1 / 2 kg in hanbgroße Stüde gerlegte Sd)toeinSleber 
mirb fo ftarE gebrüht, baff fie außen meiß nnb feft, innen aber nod) rotbraun 
ift. Sie mirb bann forgfältig gehäutet unb gut auS Stbern unb Sehnen gefdjabt. 
So borbereitet, läfet man fie nod) 3mal burd) bie £admafd)ine. ferner laßt 
man 1 kg gut burdipgeneS, aber meißeS, gemelltes I8aud)fleifd) ebenfadS 
3 mal bnreh bie iOiafdjine (hat man leine foldje, fo muß man lieber unb gleifcf) 
fehr fein haden). */* kg bertoedter, erlalteter Sped mirb in ileine SSürfeldjen 
gefchnitten ober p feinerer Sßurft fein berhadt unb 1 große, fein gepadte 3mie= 
bei mit 125 g fein gehadtem Sarmfett meid) gefdjmort. S>ieS altes, ohne bie 
Spedmütfel, mirb innig miteinanber bermijd)t, bann mür^t man bie Sdaffe 
mit 70—80 g Salj, mit reichlich geriebenem DJcajoran unb halb fo biel Sf)h= 
mian, ferner gibt man englifcheS ©emüra, meißen Pfeffer unb ein menig 
Dielten fjinp, arbeitet bieS alles noch einmal tüchtig burd) unb mengt babei bie 
Spedmürfel, melche möglichft gleid)mäßig berteilt merben {ollen. DJlan füllt 
bieS aßurftgut in bünne SdjmeinSbätme giemlid? feft ein, , berbinbet fie gut 
unb läßt fie in ber Sßellbrühe, ohne baß inneingeftoqien mirb, 1 h ©tb. fachte 
lächeln. DJtan nimmt fie aus bem Steffel unb legt fie in recht falteS (menn 
möglich mit ©iS berfeheneS) Salpaffer. Stach 1—2 Sagen merben fte fd)on 
meiß merben. SOlan nimmt fie bann heraus, trodnet fie ab unb hängt Ö e auf 
ober legt fie nach einigen Stunben in einen meiten Sopf, morin fie fidh, mit 
Sdimeinefett überfüllt, längere geit frifdh halten. 

b) Sebermurft mit Korinthen. 3dan hadt ben ©ped (nefur auch 
fein, inbem man ihn mit bem fyleifd) burd) bie SDtafchine gibt, bann tann matt 
p biefer ®laffe, mie oben gemürp noch 250 g Ileine SRofinen (Korinthen), 
gut gereinigt unb auSgequollen, nebft 50 g 3 u der geben. 

c) Sebermurft mit Sarbellen. 2)aS aßurftgut, mit bem fein ge» 
hadten Sped berfehen, mirb mit 125—200 g burdjgefiebten Sarbellen ber» 
mengt. 

d) Siegelmurft. Sebertourftmaffe mirb in eine tiefe ©ctmffel gefüllt, 
am beften in eine ißuobingform ohne Stopr, unb mie ißubbing gelocht, ©benfo 
tann Siegelmurft aus aSlutmurftmaffe bereitet merben. 

e) ®emähnliche Sebermurft. 1 kg SchmeinSleberrefte mirb mte 
oben behanbelt, jebod) meniger fein gepadt. idefte bon DMlfleifd) ober rohe 
Sunge, ebenfo auch gute ©rieben unb 200 g mit V« 1 aßedbrüpe gemeiertes, gut 
berrührteS SBrot merben, menn nötig, mit SSettbrühe p gefäjmeibigem Seige 
berbünnt, mit hinlänglich Salj unb oben genannten ©etbürjen bermifcht unb 
in bidere SchmeinSbärme gefüllt, aßeitere a3ehanblung mie oben, ©rtaltete 
3ßurft biefer Sorte legt man pm Slufmärmen in heißes Sßaffer. Sehr gut 
ju gefottenen ober Saljtartoffeln. 

192. Schmartenmurft (Suljenmurft). Sßeid) gelochte Spedfchmarte bon 
93ruft unb §alS, Stich» unb anbereS enthäutetes gleifd) merben pfammen fein 
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gefyadt ober in 3 — 4 cm lange Streiften gef$mttcn unb mit ©alg, Pfeffer 
unb helfen gut gemüht. Sie SERaffe tüirb mit fetter 3SrüI)e feljr gut burd)* 
getnetet unb nod) mit I)inlängltd) feinen Sßürfeld)en bon Har gelobtem ©bed 
bermifdjt. 9Jlan rechnet fo biel ©c^marte alg gleijd) unb 1 / 4 beg ganzen ©e* 
mid)tg an ©ped. Sie SDZaffe mirb in -einen gut gereinigten Silagen ober 33Iafe 
(oder gefüllt, S U ©tb. gefodjt, abgefdjredt, bann mof)l abgetrodnet unb 24 ©tb. 
ämifdjen jtoei SSrett^en ge^pre^t, banad) 3—4 Sage gerändert. 

SJlan nennt biefe Sßurft aud) ©ulgenmurft, toeil man fie am beften aug 
ben Seftanbteilen gu einer ©aderte bereitet, ©o finb aud} ^albgfüfoe ufm., in 
längliche ©treifdjen gefdjnitten, eine ermünjd)tc 3 utat. 

193. SJlagentourft. Äobffleifdj, 3 urt 9 e / §erg unb Vieren, meld)e beim SßeH* 
fleifd) nid)t gu meid) gefod)t mürben, finb in Heine ©tüde gu fäfjneiben unb 
nid6)t fe£)r fein gu Ijaden. Siefen Sßurftgut mirb mit 1—2 geriebenen ©Kalotten 
unb auf bag ©emid)t bon 1 U kg mit 15—20 g ©alg, mentg helfen, gröbltd) 
geftofeenem Pfeffer unb nad) Seiteben aud) mit geriebenem SJlajoran unb etmag 
Slfomian gemürgt unb im Setf)ältnig gu 2 kg mit V* 1 Slut burdjfeudjtet. 
SBenn alleg moI)l gemifdjt ift, füllt man eg loder in bie gufammengenäljte 
3le$)aut, berbinbet fie gut unb läßt bie SBurft *U — 1 ©tb. !od)en unb be* 
jdjmert fie gmifdjen 2 Srettcfjen, menn fie abgefdi)redt ift. — Segt man größere 
©tüde gefolgter, gepökelter 3unge beim ©infüllen ba$oifd)en, fo erhält man 
3 u n g e n m u r ft. 

194. Sauernttmrft. 3 kg magereg Saud)fleifd) bon einem gut gemäfteten, 
gefunben ®d)meine fdpeibet man in Heine ©tüde unb läßt eg gmeimal burd) 
bie padmafdl)ine. 1 kg guter ©£ed mirb ebenfo gerfdjnitten unb einmal burd) 
bie SBtafdnne genommen. Sag gleifd) unb ber ©ped Serben abmed)felnb fo in 
bie 9Hafd)ine gefüllt, baft je 2 1 / 2 Söffet gleifdj auf 1 Söffel ©ped genommen 
merben. Sanad) Inetet man bie Sftaffe *U ©tb. burdjeinanber. Sag fo bearbeitete 
SGBurftgut mirb nun mit 140 — 150 g feinem, trodenen ©als unb 25—30 g 
gröblid) geflogenem fcfjmargen Pfeffer gemürgt unb hierauf nodjmalg V* ©tb. 
geknetet. Sie Särme (Jlinbgmittetbärme ober ©dbtoeingfettbärme, 35 — 50 cm 
taug) merben fe^r fauber getrodnet unb gut eingefüllt, fo baft nitgenbg Slafen 
ober Süden entfielen. 2ftan brüde fie baf)er borfid)tig nad), binbe fie bann 
frangförmig gufammen unb fjärtge fie 2—3 Sage an einem trodenen, aber 
froftfreien Ort auf. SJlan räuchert fie red)t langfam in guter, luftiger Stand)* 
farnmer 10—14 Sage ober nad) eigenem ©utfinben, je nad) ber 9taud)ein* 
rid)tung, aud) fürgere ober längere &it bermaljre fie an froftfreiem Orte. 

195. SSihtbner 9Scintourft. 2 ©djmeingmäbli, 1 ©dbnörrli, 2 ^üfee, 
1 @df)toängd)en, 1 ©d)meingoI)r toerben in 3 — 4 cm grofte SBürfel gefdjnitten, 
gut eingefalgen unb 4—5 Sage gugebedt ftefjen gelaffen. Sann nimmt man bag 
gleifdj aug bem ©alg, mäfdjt bag ©alg ab, bermifdjt eg mit 1—IV 2 ©lag SBeijg* 
mein, Pfeffer, SRugfat, etmag feingefdjnittenen 3 miebeln unb Änoblaudj unb 
füllt bamit eine gut gereinigte Stinbgblafe gur pälfte. Sie Slafe mirb nun feft 
gugebunben 10—14 Sage in leisten Staudt) gelängt. 5lm SIbenb bor bem ©e* 
braudj mirb bie SBurft in falteg SBaffer gelegt, am folgenben Sag mit fattem 
SSaffer aufg geuer geftetlt unb langfam 3 ©tb. gefodjt. 93eim Slnridtjten muß 
man barauf ad)ten, ba^ bie ©auce nid)t berloren ge^t. 

196. Sratmürfte. a) Ä a l b g b r a t m u r ft. 250 g garteg, magereg $alb= 
fleifd^ unb 250 g ebenfaßg magereg S^meinefleifd) merben bon allen päuten 
unb Seinen befreit, in red)t Heine ©tüde gerfd^nitten unb breimal burd) bie 
9ttafd)ine gelaffen. ferner merben V 2 kg Jtüdenfbed, Vt kg @f)ed unb 1 U kg 
Satbgnierenfett ebenfallg angemeffen gerfdjnitten, miteinanber gmeirnal burcb 
bie 9Kafd£)ine genommen. Sag alleg mirb gufammen mit 35—40 g ©alg unb 
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6—7 g freiem Pfeffer getoürgt unb aisbann Vs ©tb. gefnetet. ift gut, 
tüenn bics? abenb§ gefdjiept, baS äöurftgut tüirb bann über Sftadjt au bie ßüple 
gefteHt uub morgend bor bem Einfüllen nod)mal3 5 Sftin. überfnetet. äftan 
fülle bie 9 ftaffc loder in einen bünnen, fauberen, gut getüäfferten ©d)tüein3* 
barm ober man macpt einzelne SBürfte Don 25—30 cm Sänge (Sarmlänge 
35—40 cm), ©ie toerben gebraten ober gefcpmort. 

b) ©djto ein§ brat tour ft. Vs kg mageret, bon ©aut unb ©einten 
befreitet, frifd)e§, gutes ©djtoeinefleifd) tüirb breimal burd) bie 2Rafd)ine ge* 
nommen. Vs kg fRüdenfped fommt gtüeimal burd) bie 2ftafd)ine. — äöeitere 
Vepanblung tüie ^albsbrattüurft. 

Um Vrattüürfte bor bem 2tuffp ringen gu b e tu a I) r en, legt 
man fie bor bem traten in frifd)eS SBaffer ober Sftild), ober beftreicfjt ben 
Sarm leicht mit 2 Ref)I. 

197* ©auciSdjett* 150 g mageret ©cptueinefleifd), 100—150 g ©ped läfet 
man rol), in Heine ©tüde gerfcpnitten, breimal burd) bie $Rafd)ine, tuürgt mit 
10 g ©alg unb 1 Keinen ORefferfpi^e toeifeem Pfeffer unb gibt, tüenn man fie 
rafd) bcrbraud)en fann, nod) 2—3 Söffe! VSeifetoein ober SRabeira bagu. s Jtad) 
guter Verarbeitung füllt man bie SRaffe loder in einen l 1 /*—IVs m langen 
bünnen ©ammeisbarm, brel)t beliebig lange 2 Bürftd)en babon unb bratet ober 
badt fie fofort als ©emüfegarnitur. 

198* SRinbStoürfte* SRinbfleifd) bom ©alfe unb bom ©tid) tüirb, bon ©aut, 
Seinen unb Snodpen befreit unb gerfcpnitten, breimal burd) bie !HRafd)ine 
gelaffen. V 3 beS ©etüid^t^ bon biefer gleifcpmaffe burd 6 )fid^tig gelochter ©ped 
tüirb in feine 2 BürfeId)en gerfcpnitten unb bagu gegeben. 9Ran tüürgt bie äftaffe 
mit Pfeffer, ©alg, helfen unb Äorianber, gibt gang Juenig fette gleifcpbrübe 
bagu unb fnetet alles gufammen gu einem tueid)en Seige, ber in mittlere, glatte 
3tinbSbärme gefüllt tüirb. ©ie tuerben frifdb) gefotten unb toarm gegeffen. 

199* Sattbjäget* Oß r e f$ tü ü r ft e). 9Ran nimmt 3 /s Oiinbfleifd) bom ©alfe, 
Vb Äalbfleifdj unb Vs Har gefod)ten ©ped. SaS ^leifd) tüirb aufs feinfte ger* 
J)adt (ber ©ped aber fein getuürfelt), mit ©alg, Pfeffer unb Kümmel getüürgt, 
tu SRinbSbärme, nid)t fo feft tüie Vauerntüürfte, eingefüllt, fladE) geftridjen, mit 
©alg beftreut, über $Rad)t gepreßt unb 8 Sage in ben 5iaud) gelängt. 

gletfdjfulgen (©alterten) unb Sßrefjföpfe* 

® a S Säutern ber ©ulgen ober ©allerten. Um fold)e red)t 
Har gu erhalten, bepanble man fie folgenbertocife: 9ttan nimmt bon ber erfal* 
teten ©ulg bie gettbede tueg unb fe$t fie tüieber aufs geuer. Unter tüieber= 
foltern Hufrüpren läfet man fie gum Socpen !ommen. äBentt fie nid^t gum 
Verften bid ift, fo fod£)t man fie nod) ntepr ein. 2Ran probiert, ob fie bid 
genug fei, inbem man babon auf einen naffen, falten SeHer tröpfelt, Erftarrt 
fie nocp nicf)t, fo focpe man fie tueiter, bis bieS ber $atl ift. $ngtuifd)en tüürgt 
man fie mit bem nod) benötigten ©alg, 1 U 1 fräftigem SBeifetpein, bem ©aft 
einer Zitrone °^ er lt)enig Effig. Sßenn bie richtige Side erreicht ift, fdjreitet 
man gum Säutern. Sftan pebt fie einen Moment bom geuer unb gibt, tncnn 
ber erfte begrab berloren ift, 200 g gefjadte§, frifd^e^ 9tinbfleifd^, 2—3 ©imetfe 
famt ben getüafdfjenen ©ifcfjalen, unter fräftigem 9tüpren gufammen gemifcpt 
in bie ©ulg, fe^t bie ©ulg tüieber auf£ geuer unb läfp fie unter beftänbigcm 
Umrüpren unb 5lbfto^en bom Voben gum Scheiben fommen. Sann bedt 
man fie unb ftetlt fie 1—2 ©tb. in ben ©elbftfocper. innert biefer $z\t gelangt 
fie gu bölliger ^larpeit. ©at man feinen ©elbftfodöer, fo pebt man fie bom 
55euer unb läfp fie 15— 20 2Rin. -ruf)ig ftepen. ©d)öpfe fie fobann nad& unb 
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nacß auf eine hoppelte, gebrühte ©erbiette, metcße mit ben bier Eden an ben 
bier Veinen eines umgefeßrten ©tußleS angebunben ift unb in ber dRitte eine 
Vertiefung bitbet. SaS unten fteßenbe ©efäß foßte in m armem SBaffer fielen, 
bamit bie ©ulg fläffig bleibt, bis alles burcßgelaufen ift. Säuft bie ©ulj nicßt 
flar ab, fo gießt man fie mieber auf, bis fie Har ift. @o fätjrt man fort, bis 
bie ganje dRaffe Har burcßgelaufen ift. SBäßrenbbem mirb bie p Härenbe ©ulg 
aucß an ber SBärme bemalten, b. £). in ber gmifcßengeit in ben kodier geftellt. 

Fft fie richtig burcßgelaufen, fo fann man fie fofort bertoenben. dRan 
teilt fie je nacß bem gmede in Heinere ober größere Quantitäten, bie beliebig 
gefärbt toerben. Sen fReft ber ungefärbten ©ulg fcßütte man in ein engeS, 
ßoßeS (Sefäß, taffe dm erftarren, gieße mefferrüdenbid Dlibenöl barüber unb 
fteße ißn an Hißten, trodenen Drt, mo er fid) im SBinter 3—4 SBocßen gut 
ßält. Ober man gebe ißn in ein ftonferbengtaS unb fterilifiere ißn. Surcß 
Einfteßen in ein ßeißeS SBafferbab toirb er mieber flüffig; im erftern gaQ.mwß 
man aber baS Del rein abgießen unb mittels Fließpapier bie Oberfläcße 
entölen. 

©oß bie @utä an unb für fid) oßne meitere Einlage als ©cßüffel bienen, 
bann fußt man fie in mit dRanbelöI gut beftricßene Formen, fteße biefe rafcß an 
bie Äüßle unb taffe fie erftarren. Veim ©türmen ßalte man bie F ortn ei nen 
Slugenblid in ßeißeS SBaffer, faßS bie ©ulg irgenbmo ßängen bleibt. 

SaS Färben ber © u 1 5 e n gefcßießt in nocß flüffigem ßuftanbe. Ein 
Seil babon !ann 3 . V. rot, ein anberer gelb, ein britter braun gefärbt merben. 
fRot ergieß man burcß Zugabe Oon fRanbenfaft ober einigen Sropfen Karmin, 
gelb burcß aitfgelöften ©afran, braun mit Karamel ufm. 

Stnmerfung. 1. golgenbe ©aderte fann mefentlicß beränbert merben, menn 
man fämtlidje Untaten jufammen gelb anbratet, ebe man bas Sßaffer bap fcßüttet. 
Vratenmürge barf hiebet nicht bergeffen merben. SaS Fett muß bann abgefcßüttet 
merben. 2. SDcan fann ftatt ÄalbSfuß ober p biefem 1—2 gefabene ©ßmeinSfüße 
neßmen, ebenfo ScßmeinSmabe au§ bem ©alg ober bem 5ßöfei. Fn biefem Fade 
mirb fein ©alg pgegeben, ba man nicht miffen fann, ob foIcßeS unb miebiel babon 
nod) nötig ift, bis bie ©alterte ben richtigen ©tanb hat. Erft bann ergänzt man 
ba§ Feßlenbe. ^ „„„ 

200 . kräftige FteifeßgaKerte. l / 2 kg frifcße, fettfrere ©pedfcßmarte, 2 ge» 
brüßte, ber dRitte entlang gefpaltene Äatbsfüße, 1 k kg fRinbSioabe, 125 g 
SRinbSleber unb ein gutes ©tüd dRilg, *7 2 kg Äathsmabe, 1 U kg .ÜatbSbrufi» 
fpiße, 1 h kg fRinbSfnocßen. Sie Scßtoarte mirb marrn gemafcßen unb gehiirftet, 
aßeS anbere mirb nur leicßt abgemafdßen unb pm Vertropfen gefteßt. 
jmifcßen merben ©cßmarte unb ÄalbSfuß btanfcßiert. Sann mirb aßeS ju» 
fammen abenbs in einen größeren ©uppentopf gepadt (ÄatbSbruftfpiße unb 
^atbsmabe obenauf), 2 Seelöffel ©alj bap gegeben unb mit 4—5 1 Sßaffer 
überfüßt. dRan läßt eS langfam pm i^ocßen tommen, feßt bann gute Suppen» 
mürje unb namentlich aucß aromatifcße Kräuter ßinp unb, menn bieS 1 U ©tb. 
gelocßt ßat, feßt man eS über dlacßt jmifcßen p>ei ßeiße ©efäße in ben ©elbft» 
focßer. 2lm dRorgen merben ^albsmabe unb ÄalbSbruftfpiße fo meicß fein, 
mie fie p anbermeitiger Vertoertung paffenb finb, menigftenS fcßabe man 
baS Fdijcß Oon ben Knorpeln unb gebe leßtere oßne baS F^ßä) mieber ßinein. 
StlSbann läßt man ben Fnßalt noößmalS 1 / 2 ©tb. focßen unb feßt ben Sopf 
mieberum 4—5 ©tb. ein. (Socßgeit auf ftetigem F euet 5 —6 ©tb.) Sann ßebt 
man ben Sopf auS, entfernt ben Ffetfcß* unb Änocßeninßalt*, ßebt baS F ett 
fo biet mie möglicß bon ber Vrüße ab, paffiert leßtere burd) ein ßeiß gebrüßteS 


* 2ttan bereitet bon bem fleifcßigen Fnßalt ©cßmartenmurft (dir. 192), bie 
Füße nimmt man meg unb bereitet fie als gebacfene ÄalbSfüße ufm. 
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lud) unb ftcHt fic gum ©rfalten an bie Äüple. 35i§ am anbern borgen toirb 
[id) bann geigen, ob bet ©alleridp gehörig geftigfeit ^at ober nicpt. ©r mitb 
bann geflärt nadp obiger Anleitung. 

201 . £alb3fufsgatterte. a) 2 ÄalbSfüfte, je ein ©tüd Seb.er unb 1 kg 
tfalbsfnodpen, V 2 kg 3iinb3tüabe, eine gelbe ^übe unb 1—2 ©dptoargtouräcln. 
So Diel faltet SBaffer, bi§ e§ über ben ^erfleinerten SJeftanbteilen jufammcu* 
gept. Sodptoeife nacp s Jtr. 200. SSor bem Säutern 3 u 9 Q t> e oon Vs 1 SBeifpoein. 

b) SaIb£fuf;gallerteanberer3lrt. V 2 kg tRinbgtoabe, ein aftc£ 
§upn, 4 ÄalbSfüfte, in ber lebten falben Sodpftunbe ein Heiner gifdp. :6c* 
panblung toie oben. 

202 . Sßrefjfopf. a) ©ut getoäfferte ©dptoein^opren, Sftüffel, 3 un 9 e 
güße Serben mit einem ®tüd SRinbsIeber, einem ©tüd äJtilg unb Vs kg 
9tinbfleifdp Oon ber 2Jiau3 (SKabenfteifdp) mit fo Diel Sßaffer gum geuer 
gefegt, baß e§ barob sufammengept. 3Ran legt eine mit 4 helfen beftedte 
3tuiebel, ein Sorbeerblatt, einige Sßfefferförner unb getoöpnlidpe Suppen* 
toür^e bei, falgt fcptoacp unb focpt alles jufammen fepr langfam, aber unauS* 
gefegt 3—4 @tb. ob bem geuer ober im £)fen ober aucf) gtoeimal im ©elbft= 
focper. Die 3 utt 9 e tnirb gefdpält unb toie baS übrige peiß in SRiemdjen 
Serfdpnitten, alles Rammen mit ©al$ unb Pfeffer getoür^t, mit pinretdpenb 
abgelebter, mit ©ffig, Sßeißtoein ober 3^ ronen t a fl gefäuerter 6rüpe untere 
einanber gemengt, in 1—2 runbe ober oöale, gut genähte gormen gegeben 
unb gepreßt. SBenn e£ nod^ peiß unter bie treffe fommt, toirb es ^u einer 
oerbunbenen SDtaffe, bie man erfaltet in Drangen fcpneiben !ann. Die nocp 
oerbleibenbe ©allerte toirb auf einem Deller probiert, ob jie gu ©elee erftarre, 
roenn nicpt, fo focpt man fie, gut gefäuert, nocp toeiter, bis ber ©rab erreicht ift. 
Sie toirb bann ^um ©rftarren in genähte fßorgellanformen, Daffen ufto. ge* 
goffen unb enttoeber ^erpadt ober gerfdpnitten $um ©arnieren beS s $reßfopfeS 
benit^t. 

ty^ßreßfopf, anbereStrt. 3 ÄlalbSfüße, 1 kg Salbfleifd), 1 kg 
©dptoeinefleifcp, beibeS Oom £alS (fepnige Deile), ^iemlidp Oiel 3toiebeifd)eiben, 
1—2 Sorbeerblätter, 2—3 3^ x °Henfd£)eiben unb ©uppentoitr^e rocrben mit 
foDiel SSaffer auf bem geuer ober im Selbftfocper gefodpt, baß eS ob ber 9Jiaffe 
äufammengept. 

c) ^ßreßfopf, britte 21 rt (gleifcpfäfe). Vs ©cptoeinSfopf (Dpren unb 
Sftüffel babei, toenn man fie paben tann), ©dproarten opne gett unb 2—3 ge* 
fpaltene SalbS* ober ©dptoeinSfüße toerben toie oben ^um ^ßreßfopf gefocpt, 
^erfdpnitten, getoürgt, gepreßt unb am anbern Dage in SBürfel gerfcpnitten. 
Diefe toerben in ber oom gett gereinigten unb auf bem geuer flüffig unb peiß 
gemadpten, gut mit ©ffig, SSeißtoein ober ßitronenfaft gefäuerten ©alterte 
ein paarmal umgerüprt. Dftan ridptet alles gufammen in 1—2 tiefe, naffe 
©efäße an unb läßt bieS im Heller erftarren. Der ^ßreßfopf toirb mit grünem 
Salat ober ©ffig unb Del ferOiert. 

203. geiner Sßreßfopf. 9ftan madpt jaure Sul^ (^r. 201), gibt aber beim 
Sodpen nodp 1—2 Oon ben fernen befreite ^ü^^nenfdpnipe ba^u. gerner fann 
man nod) eine Äalb3* ober ©dptoein^unge bamit toeidp toepen. Da3 gleifdp 
roirb perau^genommen unb ^um ©rfalten gefteüt, bie 35rüpe gefiebt unb in 
ben ^eEer gebraept. 5lm anbern Dage toirb bie ©allerte geläutert, burdp* 
gefiebt unb 1—2 9Kefferrüden bid in eine runbe, naffe ©alabiere gum ©rftarren 
gegeben. ®on 3itronenfdpeiben, ©ffigranben unb fein geräbelten ©ornidpon§ 
ober in Vs gefdpnittenen, partgefoepten ©iern toirb ein Stern auf bie erftarrte 
©ul^ gelegt, barüber toirb eine Sage, in Streifen ober ©dpeiben ^erfcpnitteneS, 
gleifdp unb Oon ber gefdpälten 3^ n 9 e burdpeinanber gelegt unb ©ul^ barauf 

TTtüIIer, I)ausmüttcrd}en. 12 
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gegoffen. 2)a§ gleifcp muff gang babon BebecEt fein. @o fährt man fort, lagen» 
»etfe je bie ©ulg erftarren $u laffen, bi§ man fertig ift. SJiart fteHt ba§ gum 
Erfalten unb ferbiert- ben gcftürgten, mit gepacfter ober in gönnen auSge» 
ftocpener ©ulg, fftanbenfcpeiben, ©alatblättcpen, fjartgefodjten Eiern, ©urfen 
unb Haftern pübfd) garnierten $opf mit Effig unb Del. Slnftatt eine Äopf» 
!ann man and) eine $rangform nehmen. — Solche ©ulg muff feE)r Hat uvib 
burcpficptig fein, bapcr mepr Eiweiß jum klären gu nehmen ift, falls e§ nötig 
Wirb. 

Sinnt erfuttg. 2)aS Servieren ber ©ulgfcpüffetn fotl mit ©efdjmacl unb ©org» 
falt gefcpepen, eS laffen fitf) ba recht feine, appetitanregertbe ©ertcpte machen. 3- 
Wirb ber ©(püffelranb abWecpfelnb mit gepacfter ober ausgeftodiener, farbiger ©ul? 
unb ©alatblättern, Sßeterftlic unb harten ©terbierteln belegt, ©benfo lann bie ©ul? 
oben gxerlicp Irans» aber fternförmtg belegt Werben. §at man eine Ätangfotm, fo 
Wirb ber leere Staunt inWenbig bergiert. 

204. Slfpif. Slfpif ift eine ©ulg ober ©alterte, aber fie wirb niept fo ge» 
fjaltöoll. Wie bie au§ gleifdp ufw. bereiteten ©ulgen, unb follte nur bann ber» 
Wenbet Werben, Wenn eine richtige ©ulj fiep nicht gut jjerftellen (äfft. Ser 
„©taub" ober bie Seimfubftang, Welepe au§ ben Ieimgebenben ^Beilagen ber 
oben befipriebenen ©ulgen burep SluSfoepen gewonnen Werben, Werben hier 
burdh ©elatine erhielt. 

Slnmerlung. ©elatine muh bon befter ©orte, gang burchficptig unb flar 
fein, fei fie bann farblos ober rot. 3 U einer Dbertaffe (2 dl) ©elee rechnet man, 
je nach ber gapreSgeit, ber Statur ber SDtifcpung unb ber ©fite ber ©elatine felbft, 
2Vs—3 tafeln (bie Safel ä 2 g). Sie ©runbmaffe bilbet irgenb eine Iräftige, ein» 
gelochte gleifcpbrüpe u. bgl. Qm SBinter bilbet fich eine ©ulg ober ©elee leichter 
al§ im ©ommer, eine etwas tompaftere, b. p. fepon etwas SSinbeftoff entpaltenbe 
glüfftgleit erforbert Weniger 3r<0abe bon Weiterem SJinbeftoff als eine bfinne, Wie 
«Bein u. bgl., unb eine Ilare, gute ©elatine berliert aud) Weniger an folgern als 
eine, Welche ©epaum aufftößt unb. gefiebt Werben muh- S3iS man barin genfigenbe 
praftifepe Erfahrung pat, ift eS aut, Wenn man botper bepittfam bon ber SOtifcpima 
eine fßrobe in einem Söffel macht; bidt fie niept ober gittert fie aUgu ftarl, fo pilft 
man mit nodp mepr ©aderte naep, fpringt fie aber, fo muh gegenteilS noep etwas 
glüffigfeit baju. ©in fdpaep güternber Slfpit ift am beften. SSor bem ©inWeicpen 
muh bie ©elatine mit taltem SBaffer befpfilt unb fo lange genau abgerieben Werben, 
bis fie niept mepr fintiert. Sttsbann Wirb fie gerfepnitten unb auf eine ©afel mit 
1 Söffel Warmem SBaffer ober Süoutdon aufgerfiprt unb gum Sluflöfen an bie 
«Barme gefteHt. Sn ungefäpr 1 li @tb. ift fie bödig aufgelöft unb barf, Wenn 
fiep lein ©epaum geigt, ungeläutert ber SJiifcpung beigefügt Werben. dliuh fie aber 
geläutert Werben, fo berfäprt man babei, Wie bei ben ©ulgen angegeben ift. Sft man 
über baS Verhalten ber ©elatine fieper, fo lann man fie bon bonperein mit einem 
©eil ber gum Slfpif gepörenben glüffigfeit löfen. ©in feplerpafter Slfpit lann in 
Warmem SBafferbabe (in ber gorrn) Wieber aufgelöft unb berbeffert Werben. SKan 
bereitet ipn beSpalb immer tags borpet ober minbeftenS einige ©tunben borper. 

Slfpif bereitet man, inbem man 3 Safeln gewafepene ©elatine erfter Qua«* 
tat in V« 1 entfetteter, flarer, fräftiger gleifcpbrüpe auflöft, auffoept, mit 
Ritronenfaft ober ©peifeeffig gut fäuert unb, Wenn bie Sfflaffe friftaHpeH ift» 
opne Weiteres burep ein gipfelbeutelcpen abfittriert. Sft SlfP't ttW£)t peH 
genug ober fepäumt er, fo muß er mit einem fräftig gerllopften Eiweiß famt 
©dpale, naepbem er fiep unter ben Sfocpgrab abgefüplt pat, tüeptig burcpfprubelt 
unb nochmals unter IXmrüpren langfam aufgefoept Werben, ©o Wirb er bann 
in bem Söpfipen bi§ gum ©ebrauepe in WarmeS Sßaffer gefteHt, ober Wenn 
er insWifcpen erftarren Würbe, Iaht man ipn im Söpfdpen in peißem SBaffer 
wieber flüffig Werben. Slfpif fann auf biefelbe Slrt gefärbt wer» 
ben Wie ©ulj. Slfpif unb ©ui) fann man 2—3 SJiefferrücfen bief in fein 
glafierte, mit feinem Del beftriepene Seiler auSgicßen unb naep bem Erftarren 
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mit beliebigen formen auSftehen ober in fcEiiefroinflige 33ietede fdjneiben. Sie 
SlbfäUe toerben ge^acft unb ebenfalls mit jur ©arnitur bertoenbet. 

St f p i f ju © e f l ü g e I bereitet man mit ©eftügetbrübe (Str. 7). Stfpif 
3 u g i j ci) e n mit Vs gifdjbrübe, 2 /s ungefaljener gteifhbrübe. ©S tann auch 
Slfpif bereitet toerben aus SBaffer mit 93eigabe bon SBein unb (DtaggiS 33ouil= 
lontoürfetn, $uS ober SSratenfuIj. Sttan batte nur baS gegenfeitige Verhältnis 
jtoifhen ©etatine unb glüffigfeit im Stuge. 


SSraten. 

3tIIgemeine9tegelnfürba§Sratenbe§^Ieif(be§. 

Sßitt man einen toirftid) faftigen 33raten befommen, }o barf matt nicht 
unter 1 kg gleifh braten. Stimmt man toeniger, fo läuft man ©efapr, ju biet 
Saft su berlieren, toaS bie gafer troden madbt. 

Stiles gleifcb 3 « 93raten, üon jabmen Sieren toie born Sßitbe, barf nicht 
frifh bon ber ©htahtbanf toeg ober nach ber $agb bertoenbet toerben, toenn 
ber traten recht mürbe toerben fotf. Stm beften tbirb er, toenn bie üötorti» 
fifation beS fffleifheS fo toeit borgefdEtritten ift, baf; ber ©inbrud eines gingerS 
bleibt ober bod) toenigftenS bie gafer jtoifdjen ben Ringern betrieben toerben 
fann. 3 e nach ber ^abreSjeit bauert baS 6-—8 Sage. $nbeS toirb baS ©htacbV 
fteifdj fcbon beim Sttepgex im ©iSfaften abgelagert. SÖtandje beftelten größere 
SBratftücfe beim SJtebger borauS unb überlaffen ihm bie Stbtagerung. Oft muh 
baS jjjfleifh 3 U §aufe noch ettoaS gelagert toerben; bat man feinen ©iSfaften, 
fo bängt man eS im Sommer in einen poröfen, b. b- aufjen nicht glafierten 
Sopf, toelchen man in fatteS, täglich jum SBecbfeln beftimmteS SBaffer fept, 
toenn ber ÄeHerraum nicht fo fühl ift, baf; man e§ unbeforgt bort aufbängen 
fann. 

S) a S Steinigen unb Klopfen ber 93 r a t ft ü d e. S>aS traten» 
ftücf, fhön bergefhnitten unb auch bon ben Knochen befreit, toirb bon alter 
§aut unb ©ebnen gereinigt. Sobann toirb eS burch Stbfhaben mit einem 
SDteffer unb mittels SIbtotfhen mit einem feuhten Suche gefäubert. SBafhen 
barf man einen traten nid)t. Sanad) toirb eS mit bem breiten gleifdjmeffer 
an beiben Stebenfeiten mit einigen ©htägen geftopft. Stur reht grobfaseriges _ 
gteifh toirb eigentlich mit naffem £>ol 3 fd)Iegel mürbe geflppft. 93eeffteafS, 
Scbnitjel u. bgl. Heinere, bünne Stüde toerben borteithaft freuj unb quer mit 
einem Setterranb gefncifot, toieber jufammengefto^en, gut geformt unb glatt 
geftrihen. 

2) a S 95ei 5 en beS $? I e i f h e §• StettereS, grobfaferigeS gteifh muh 
gebeizt toerben, toaS bie gäbe $afer mürbe mäht. StuS ber 93ci§e gehoben, muh 
man eS gut abtropfen taffen unb beinah gut abreiben, bamit eS bie 93ratbhe 
niht ju ftarf fhtoäht. kleinere, feine Stüde toerben oft auh mariniert. 

93 e i 3 e ju £Mb=, Dhfen», 9tinb=, @haf= ober ©htoeinefteifh, 9£itb ufto. 
3 u 1 1 Vei^e nehme man, je nad)bem man fie mitber ober fharf haben toitt, 
Vs 1 guten ©ffig mit V* 1 Sßaffer ober fäuertihem (neuem) SBeifjtoeirt. 3 U 
gang mitber SÖeige bertoenbet man nur Sßein. SXIS ©etoürje fommen baju: 
Sltitbe 33 ei 3 e: 1 mittlere, gehaltene 3toiebel, Vs Sorbeerblatt unb ©etb» 
rübenftifthen. $ r ä f t i g e 93 e i 3 e: 3 . 93. für iftinbfleifh fügt man 3 U obigem 
noh 1 3toiebet mit 3 —i Steifen beftedt, 8 —10 3ifcfferföi'ner, 1 Sorbeerblatt 
unb 8 —10 9Ba<hoIberbeeren bei. ©S ift niht nötig, baf; bie 93eiäe über baS 
3?Ieifh toeggebe, bafür muh man eS täglich 1—2mat barin umtoenben. 3nm 
Veisen bertoenbe man frifheS ^Icifh toie 3 um Sieben, nicht abgelagertes unb 
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im ©isfaften gegangenes, ©at man bloß 1—2 Sage geh, i° foct)! man bie 
SSeije (aber oßne 3Bein, biefer l'ommt (alt ßingu) unb gießt fie erfaltet über 
baS gteifd). Slucß muß biefeS noch öfter getoenbet toeroen.^ Qm allgemeinen 
rechnet man im Sommer 2—3 Sage, im SBinter 4—6 Sage. — Saure 
dRild) ober iButtermilcß finb ein feßr gutes, milbeS SSeigmittel, namentlid) 
für ^albfleifcß. S)ie dRilcß muß barüber ßin»eggeßen, fo baß man baS gleifd) 
nicßt gu menben bat. di ad) 2—4 Sagen ift es gut. Soll biefe SSeije gurn dlacß» 
gießen Oertoenbet »erben, fo muß man fie borerft im SBafferbabe ertoärmen, 
bamit fie ficß fcßeibet. dlur bie (lare dRoKe läßt ficß gurn «Racßgießen bertoenbcn. 

Delntarinabe. ©ine dRifcßung bon bem Saft bon ’/a—1 gitrone unb 
2—3 dl feinem Del tbirb in ein gläfcßcßen gegeben. Sebarf man beffen,_ fo 
fcßüttelt man ben gnßalt tücßtig burcßeinanber unb beträufelt bie gleifdßftüde 
bamit. dRan berteilt bie dRarinabe mit öitfe eines ißinfelS unb läßt bie auf» 
einanber gelegten gleifcßftüde bebedt 1—4 Stb. ober nocß länger marinieren, 
dlatürlicß (ann bie dRarinabe aucß jebeSmal frißt) gemacht »erben. 

58 erüdfi<ßtigungbergormbeim33ratenftüd. ©in 95rat= 
ftüd muß möglicßft gleichmäßig bid fein. Dünne Stüde »erben gufammen» 
gejtoßen unb gebunben, finb fie lang unb bünn, bann roEt man fie auf unb 
binbet fie. Seibftberftänblicß finb biefe gäben bor bem dlnricßten p entfernen, 
©leicßmäßigteit ber gorrn ift nicßt nur »egen be§ DranfcßierenS, fie ift aud) 
ßauptfäcßlicß »egen beS gleichmäßigen DurcßbratenS not»enbig. 

Sgiden be§ g l e i f cß e S. SrodeneS, mageres gleifcß »irb gefpidt. 
gür bie berfdßiebenen gleifcßarten füllte man berfißieben bide Spidnabeln 
haben, »eil bie Spedfäben bei recht magerem gleifd) unb biden Stüden biel 
bider fein müffen, als bei »eniger mageren unb Heineren Stüden, »ie ©e= 
flügel u. bgl. SSeim Seiden »erben mit ©ilfe einer entfprecßenben Spid» 
nabel in geraber fReihe, bon oben nach unten, bem Saufe ber gleifcßfafer fol» 
genb, Spedfäben eingepgen, unb g»ar als ob man bie gafern p einem SSor» 
fticE) erfaffen toollte. Die gleidtjlangen Spedfäben jeher Spidreiße müffen p 
beiben Seiten je Vs borfteßen, »äßrenb bie Sticßlänge je Vs einnimmt. Der 
gtoijcßentaum bon einem Stid) gum anbern muß ber Stärte ber Spedfäben 
entfprecßen, ba bie Stieße ber folgenben fRetße im groifeßenraume ber hörigen 
«Reiße auSlaufen müffen. dRan fpidt ftetS bon ber Iin(en Seite aus. gn biefer 
SBeife »irb baS rießtig geformte gleifcßftüd feßön regelmäßig bureßfpidt. dRan 
»äßlt bap gut gefabenen unb geräucherten «Rüdenjped, unb gtoar bie an ber 
©cß»arte liegenbe Scßicßt, »eil fie gäßer ift, als bie über ber ©autfeßießt üegenbe 
g»eite Scßißt. Diefer Sped muß friftß unb »eiß fein, gelblicßer unb rangiger 
Sped taugt nicßtS. Sog. Suftfped b. ß. gut gefabener, aber nicßt geräucherter, 
fonbern nur an ber Suft getrodneter ift »eniger säße, er eignet fieß beffer für 
deines ©eflügel u. bgt. dßer gut bamit umgugeßen »eiß, (ann g»ar oft aud) 
SlbfaKfped bon Scßinfen u. bgl. gebrauchen. Seßr förbernb ift eS für biefeS 
©efcßäft im allgemeinen, »enn man ben Sped nie anberS als mit gefabenen 
©änbett anfaßt unb aucß ben Sped mit feinem Saig beftreut, »o man ißn 
angufaffen ßat. Danadß finb Breite unb Sänge ber Spidfäben inS dtuge gu 
faßen, gür größere, magere Sratftiide reeßnet man beren Breite auf jeber 
Seite 3—4 mm, bie Sänge 3—4 cm. gür Schmorbraten, bei bem bie Sped» 
fäben gang ins gleifcß geftoßen »erben müffen (man boßrt biefe Deffnung mit 
einem entfprecßenb biden, ftar( gugefpißten £ölgcßen bor), nimmt man bte 
Breite aEfeitig 6—8 mm an. So feßneibet man bom SSorrat ein Stüd Sped 
famt Scß»arte ab, in ber Breite überaE genau ber Sänge ber Spidfäben ent» 
fpreeßenb. ©ierauf lege man bie Sd)»arte auf ba§ Scßneibebrett,_ falge ben 
Sped unb feßneibe nun mit bünnem, feßarfem dReffer bon oben bis auf bie 
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Schwarte, bon einem ©nbe gum anbern, lauter jo bümte ©djeibdhen, Jroie bie 
33rexte ber ©bidfäben bieg borfdjreifit, Wobei aber bie ©dE)Warte gang bleiben 
muf;. Sann faffe man ben ©bed mit ber faltigen §anb nnb fdhneibe bie 
@d)eibd)en bon ber entgegengesetzten ©eite aug, in gleicher 33reite big auf bie 
©cfyWarte in gleichmäßige ©tabuen. ©rft je^t Wirb bie ©d)Warte loggef dritten. 
91un bezettelt man bie ©bidfäben auf einen Seiler, beftreut fie mit ©alg unb 
fteHt fie big gum ©ebraudje an bie Kühle. 

©g fei noch bemerft, baft bie lodere gettfdjicht oberhalb ber ©bidfbedfdhidjt 
fef)r gut für ©bedbarbcn (bünne ©d^nittd^en) b<tf& toüty g. 33. bei ©eflügel 
ufw. ftatt Seiden aufgebunben Werben. 

Sag ©algen beg trateng. 9Jian rechnet auf 1 kg 3fleifdj 15 g 
©dg. 33orgügIid)e Köche ftreuen bag ©alg erft auf, Wenn ber traten auf bem 
geuer ift. äKandje fügen gum ©alg aud) eine Heine SDlefferfbihe Weiten Pfeffer 
hingu unb mifcfjen bieg gut. 9todj beffer ift eg, man falge erft, Wenn ber SSraten 
halb Weid) ift. 

33 r a t e n W ü r g e. gür Kalbfleifd) unb gahrneg ©eflügel berWenbei man 
meifteng bloß bie milben 333ürgen bon gerfdEmittener ©elbrübe unb einem 
©träumen ^eterfilie. Siebhaber fügen erfterem 1—2 ßwiebelfchnihe bei. Ser 
91 inbgbraten bebarf fdhärferer Mittel. Singer gerfd|nittener ©elbrübe Ser¬ 
ben eine Heinere, mit 1—2 Stellen beftedte ^Wiebel, 1 U Sorbeerblatt unb einige 
Sßfefferförner angegeben. Siefe 35ßürge eignet fid) aud) für Schweinebraten, 
nur gibt man eine etWag größere gwiebel bagu. Sem ©dfjaffaaten legt man 
nebft ber fräftigen Sßürge gum Stinberbraten nod) 1—2 Knoblauchgehen, etWag 
©ftragon ober 1—2 ©albeiblättdEjen bei, bie man aber beffer ing gleifd) ftedt. 

33ei Sßilbbraten fügt man ber 9tinbgbratenWürge nod) einige Sßacgolber* 
beeren unb ein frifd)eg Sarotenfdjöjjdhen ober ein SWeiglein gitronenfraut bei. 
Sie 33ratenWürge foß ben ©efchmad beg gleifd)eg nicf)t beeinträchtigen. ©ingig 
bei ©djaffleifch ift für biele eine beffen ©efchmad umhüflenbe 353ürgung bon 
ben oben erwähnten Mitteln angenehm. 1—2 Sbmaten ober Somatenbüree 
finb für alle 33raten eine gute $}ürge. 

33ratenfett. 3 U unb ©biepraten berWenbet man feineg Olibcnöl 
ober gefdjmolgene, frifd)e SButter. 3 U 9tinbgbraten nimmt man auf 1 kg 
tfleifdE) 50 g fehr heiß gemadjteg 33ratenfett aug eingefodhter SSutter unb 33ad^ 
fett ober auch Olibenöl. 33ei Kalbfleifd) ift frifdEje 33utter borgugieljen, bei 
©dhaffleifd) aber Kod)butter unb SSratenfett. 33eim ©chWeinefleifd) reicht mei* 
fteng ber eigene Fettgehalt aug. 3ßo ber gonb beg 33rateng gallertartig fein foß, 
erWeift fid) bie Beigabe einer ©bedfd)Warte alg gWedmäßig. 9taud)fbedWürfeI 
werben Wegen ber Kräftigung beg gonbg mitberWenbet. 

Sie Einrichtungen gum 33raten. Sftan unterfdheibet ©bieß= 
braten, 9to ft braten, Dfen^ ober Slö^renbrat.en unb §erb^ 
braten, gaft jeber in obiger Sßeife borgerid)tete 33raten lann nad) beliebiger 
Sratmethobe auggeführt Werben. 

©bießbr.aten hat einen altbewährten SRuf. Sag mag gum Seil baher 
fommen, Weib mehr große ©tücEe, wie gange Keulen u. bgl., am ©biefee gebraten 
roerben. ^e größer bag SSratftüd ift, je Weniger geht ©aft berloren. $m ©ag^ 
herb tann man aber au(h Heine ©tüde am ©biefe fo boEEfaftig unb belifat her- 
fteßen, Wie man bag früher nie guftanbe bradhte. Ser ©bieprateri Wirb un= 
mittelbar über unb neben bem geuer fertig gemacht, gür biefen 3^ed müffen 
glühenbe Kohlen ober ®ag (ber Ofen, in bem ber ©biefe gebraucht Wirb, mufe 
15 2Hin. boper angeheigt Werben) ben Slbb^t felbft burwheigt h^ben, fo ba^, 
menn bag ^leifdh am @b^fe e eingefe^t Wirb, bie ^?oren fid) bon aßen ©eiten 
rafch fchliefeen. 
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O f e n* unb SRö^xcnbxatcn mexben im ©egenfa^ Spiep obex «oft* 
bxaten in fog. SSxatfc^üffeln in ben bereite gehörig ersten Ofen gefteilt. Oiefe 
Öi^e muft je nad) bex 5Xxt be3 33xaten3 beim ©inftefien 110 — 120 ° R ftaxf 
fein. ©§ fornmt auf bie ©inxicpung an, ob bex Ofen genügenb §i^e bomgeuex* 
herb erhalt, obex ob ex noch ejtxa gezeigt mexben foH. äftanche «Öhre entmidett 
§u ftaxfe Untex^i^e. 2 )a mufc man einen «oft obex giegelftein einlegen unb 
mit heife mexben laffen, bamit ba§ Sxatgefäfe Oom «öhxenboben entfernt ein* 
gefegt mexben fann. Hnbexe 23xatöfen haben mehr Obex- al§> Untexhi^e; f)kx 
muß man ben Sxaten beden, menn ex anfängt §u bräunen, b. h* ein gebuttertes 
Rapier baxübex legen. Um ohne ^exmometex annähexnb ben richtigen §ihe* 
gxab bex «öhxe gu exfennen, lege man einen bünnen ^Saptexfd^ni^el in ben Ofen 
unb beobachte, ob ex in bex ßeit öon 2 2 Jlin. obex exft in 3 «lin. gelb mexbe. 
Se^texex §i^egxab ift füx gan^ buxdhgebxateneS gleifch mit flaxem Saft, exftexex 
füx englifd)en, b. h- noch xötlid) faftigen traten. Hlle xotfaftigen traten be* 
büxfen belegen ftäxfexex §i^e, bamit fidh nadl) auften xafdfj eine Trufte bilbe. 
So mixb ba§ gleifdh * n i ß wex elften 2öeid)e gax. 33xät man e£ aber längex, fo 
roixb eS miebex hart. OuxdhgebxateneS gleifd) ift exft bann geniepax, menn e§ 
bie ^toeite 2 ßeid)e exlangt hat. §iep braucht e§ be^alb einen etmaS menigex 
ftax! gepikten Ofen unb bafixx längexe SSxatgeit. 

«id£)t wtmidjtig ift bie SBefchaffenheit bex SSxaifdjiiffeln. güx fog. englifdbc 
Sxaten, bie, mie bereits gefagt, in bebeutenb ftäxfexex $i^e gax gu machen finb, 
empfehlen fi<h SOletallfdjüffeln mit etmaS niebexem «anb. Soll abex baS gleifd) 
gan^ buxd) fein unb bahex langfamex gebxaten mexben, fo eignen fidh gute 
s $xuntxutex= obex ^ßor^ellanfchüffeln mit etmaS höherem «anb. Oer Unter* 
fd)ieb ^mifdhen niebexem unb pherem «anb ift bex, baf; bei exftexem ba£ 
^ruftig*, bei lepterem baS SBeidhmexben beffex gelingt, immerhin febe man 
baxauf, baf; bie ©xöp bex Sd)üffel ^iemlicb bem 23ratftüd entfpredhe, $u Oiel 
leexex «aum am 33oben erfordert immex ein größeres Ouantum $onb, b. b- 
«achguft, maS bex ©üte ©intxag tut. 

§exbbxaten. Huf offenem geuex, am £erbe, bexeitet man nicht nur 
Scbnibelbxaten, fonbexn aud) mirflicpe ^Braten öon 1—IV 2 kg ©emiiht. ^üx 
exftexe bienen fog. Omelettebfannen, füx le^texe fjalbtiefe Stablgup obex ©ifen- 
Pfannen mit bidem 39oben unb gutem Oedel. Hu^ gute§, feuexfefte§ £on^ 
gefdjixx tft ^ie 6 ei febx empfeblengloext. 

31 0 ft b x a t e n. ^n bex Siegel bexfteben mix untex Sioft bie au§ getxennten 
Stüden beftebenbe Soxxid^tung, um übex ©lut fog. Scbnibelbxaten, al§ ba finb: 
Seeffteaf§, ©ntxecote§, Soteletten, 5 Mb§f<i)nibeI bxaten gu fönnen. gxopn 
Süd^en, 3 . in ©ttglanb, finbet man ben SRoft in großen Oimenfionen in 
bex ^üdje, mit eiqenem 3iau^)fang, bon fadjfunbigem JDieiftex exfteHt. ®a§ 
fog. enqlifcfje Sft 0 a ft b e e f ift nid^t§ anbexe§ al§ ein im ganzen auf bem 
«oft gebxatene§ Odbfenniexftüd. ©xft mit ©infübtung bex ©a§füdbe ift bex 
«oft and) in bex gemi3bnlid>en gamilienfücbe ^ux ©xfteüung ^ bon etmag gxö^ 
pxen SSxatftüden bexmenbbax. 5)a§ Hngünben int Ofen mit bem «oft bat 
10—15 «iin. box bem ©infe^en be§ 93xaten§ 5 U gefd)eben, je nad) bem exfoxbex^ 
lieben §itjegxab, ben ba§ Sxatftüd bexlanqt. 

Hnmexfung. Jyebex traten fodte 25—30 «Hn. box bem 3 er P nß iben gar 
iein. «Jan gibt ibn in eine b ß ife ß $afferotte unb ftellt ibn auf ben b ß ifeen §erb, 
beffex in ben ©elbftfocbex auf ben toarm t §üf§becfel. Oaburd) Voirb exretebt, baft 
bex äuxüdgebxängte Saft ficb mieber nadl) tfeen sexteift, fo baft ex beim 3 ß ^fdbneiben 
meniget au§flieftt unb bet traten faftiget ^u Sifdöe fommt. Hitcb bemirfen fo bie 
gixfulierenben Säfte ein «iüxbexioerben bex Safer, unb bie Hbfüblung macht bie 
Trufte fefter, fo bafi, menn bP r traten nach 15—20 «Jin. bei geöffneter Otebfdjetbe 
bann nochmals in ben Ofen tommt, er gan§ fnufperig mirb. 
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205. Gngltfdjer SSratcn. 3um ®t>ieß* unb Sioftbraten toirb bag 33rai* 
ftüd mit feinftem Del beftrxdtjen unb in einer ®i^e bon 120 0 R gebraten. ©g 
muß babei alle 5—7 2ttin. mit bem abgetropften gett befnnfelt toerben, big 
ber traten fyoü) aufgegangen, fnufyerig unb toeid) ift unb einen rofafarbenen 
Saft geigt. SBrategeit für 1 kg 25—30 üDtin., für größere ©tüde 20—25 Sftin. 
mehr. 2Bünfd)t man fold)e SSraten mit 3ug gu geben, fo fteüe man toäbrenb 
beg 33rateng ein ©efäß mit toenig Sßaffer barunter, bag mit einigen £rof)fen 
Saramel gelb gefärbt ift. 

©oE ber englifdje SBraten im Ofen bereitet Serben, fo f)at man biefett auf • 
120 0 R gu erbten, ebe bie Sratfdjüffel mit Vs 1 Sßaffer eingefe^t toirb. Sag 
gleifdj !ommt erft bann bingu, toenn bag SSßaffer focht. Sie ©aujrtfeite ober 
bie geffpldte fläche ift Ijiebei nad) oben gu richten. 9ftan fcfjiebe ben SSraten 
rafd) ein unb fdjließe ben Dfen. 

Sann macht man bag 33ratfett in einem ©tiefyfänndjen fo beiß, baß eg 
nicht mehr gifdjt, gieht ben traten toieber rafd) berbor unb gießt bag bantbfenbe 
gett barüber. SRöqlichft tafd) flieht man ifjn toieber ein. 3Kan forge in ber 
Jolge für ben befiänbig gleichen §ifcegrab unb für regelmäßige ^Begießung beg 
Srateng afle 5—7 ÜJtin., toobei ber traten hin* unb bergefchoben toerben muß, 
bamit eg ihm aud) am 33oben nicht an geudjtigfeit fehle. 3Seim nädjften 
33egießen lege man ©pedtoürfel unb ger^adteg 'Stinberfett bagu, toag bag geti 
oor bem SBranbigtoerben fdjü$. SiötigenfaEg fann bag toieberholt toerben. 
%nä) legt man gleid)geitig eine mit 1 Stelle unb ein toenig Sorbeerblatt beftedtc 
3toiebel, fotoie eine gehaltene ©elbrübe ein. ©efalgen toirb ber SSraten erft 
furg bor bem ©artoerben, bebor er fnufperig ift. 

^ngtoifdjen bereitet man eine $ug bon bem gurüdgebliebenen, bom gett 
befreiten unb aufgelra^ten SBratenfah mit Vs 1 Sßaffer, ben man in ber SBrat* 
fdjüffel im Dfen auffod)en läßt. ©oEte biefe nicht fräftig genug fein, fo fann 
man ihr mit irgenb einem $ßilg* ober ^leifchejctralt nad)belfen. ©ie toirb bann 
burdjgefiebt unb neben bem traten ferbiert. 

2Benn ber 3Bratofen bie für englifdje traten erforberlid^e §iße nicht liefern 
fann, fo ift eg ratfam, ben traten guerft auf bem §erbe auf offenem, ftarfem 
geuer angubraten. 50—100 g fodjenbeg ^ett toerben ohne borberige SBaffer* 
gugabe überfdjüttet. ©rft trenn er fo aEfeitig braun angebraten ift, fommt er 
nod) rafdf) im gleichen ©efäß in ben möglid)ft beißen Dfen. 

206. Seutfdjer SSraten ober ©lacebraten. §iegu nimmt man gleifchftüde, 
toeldje für englifcben SBraten überhaupt nicht bienlid) finb, toie ®alb* ober 
©chtoeinefteifd) ober fold)e, bie fid£) nic^t eignen, toeil fie gu toenig gart, gu alt 
ober gu troden finb, gang burdjgebraten, aber toobl bertoenbet toerben fönnen. 
Ser beutfdje SSraten läßt ftdf) ebenfaEg am ©hieß, auf bem Stoft, toie im Dfen 
bereiten, nur bebarf er toeniger ^i^e, 100—110° R finb genügenb, bagegen 
bebarf er nod) einmal fo biel big er toeich ift. Sag SBratberfabren ift 
ungefähr bagfelbe toie beim englifd^en SBraten. s D7ur gibt man beim Dfen* ober 
Serbbraten bie ©bedtoürfel gleich in bie 33ratfd)üffel, legt enttoeber ein ©tüd 
©bedfdjtoarte ober 1—2 leimbaltige ^nodjen bagu, um gallertartige gu 
erhalten famt entfbredjenber Sratentoürge (fiehe SSorbemerfung), auf 1 kg 
gleifd) Vs 1 SBaffer ober überhaupt fo biel, baß ber SBoben ber SBratfchüffel 
1 —lVs cm hod) babon bebedt ift. Sag ^Eeg fe^e man gufammen in ben Dfen 
ober-nach belieben auf rafdbeg, offeneg ;erbfeuer. Sag Sßaffer muß fbrubelnb 
heiß fein, ehe ber SBraten eingelegt teerten barf. ©obann fd£)iebe man ihn rafd) 
mrüd in ben Dfen unb fdjließe biefen, auf bem §erbe bede man ihn gu. 
©obalb eg grübelt, giehe man ben SBraten bor, ftoße ihn einigemal hin unb 
her, bamit er nirgenbg anfiiü, ftreue bag nötige ©alg barüber (fiehe SSorbemer* 
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fung), übergieße mit bem in^roifc^en in einem fßfämtcßen focßenb heiß gemalten 
33ratenfett unb fcßiebe ißn rafd) toieber ein. 2ßenn er najf» 5—7 ÜJcin. mieberum 
prößett, begieße ober überpinfte man ißn rafcß aUfeitig mit bem 33ratenfett, 
ftoße am 93obcn ben Sratenanfaß aUfeitig ab unb gebe 1—2 Söffet SBaffer, 
Sßein, SBeigefftg ober 9taßm bagu, ftoße ben SBraten hin unb ßer unb beträufle 
ißn nochmals mit bem aufgerüEjrten gonb. faßte man f°ü, ben traten, 
fei er im Öfen ober in ber gebedten Pfanne, alte 5—7 9Rin. gu beträufeln, 
ben gonb gu ergänzen, ben SBratenfaß abgulraßen unb aufgurüßren. §auptfacße 
ift, immer bei Hein gehaltenem fjottb gu braten, loeil fo altes oiet Iräftiger 
toirb als bei gu ftarler SBerbünnung. ©o fährt man fort, bis ber SSraten hoch 
auf gequollen, burd) unb butcß gar unb bie Oberfläche recht Initfperig ift. Sei 
3ßfannenbraten ergiett man bie§ nicht, eS fei benn, baß man guteßt benfefben 
nod) aUfeitig im §ett rafcß bräunt. Samt ioirb er auSgeßoben, in einer 
ioarmen ©cßüffet an bie üöärme gefteUt, bie $uS ioirb burd) SBeigabe bon 
gtüffigfcit etioas geftredt, mit bem abgetrabten Skatenfaßgut bermifeßt unb 
toieber locßenb gemacht. gugtoifeßen riißrt man auf 1kg gteifd) ettoa Vs Kaffee» 
töffet Kartoffelmehl ober 10 g SRöftmeßt (toenn man g. 33. gu Dcßfenfteifcß eine 
braune ^uS liebt) mit fattem Sßaffer, 2Bein, SSeige ober Utatjm bünn ab, rüßrt’S 
an ben foeßenben f?onb, läßt ißn nochmals auflochen, legt bann ben SSraten 
nochmals bagu, glafiert ißn mit'bem gonb unb feßiebt ißn nochmals in ben Ofen 
bei offener Sreßfcßeibe, bamit fieß fein Xampf entloidetn fann. Ser beim 2tn= 
rießten noch übrige $onb ibirb bann ejtra gegeben. 

Stnnterlung. $erbbraten Oon 1—l 1 /* kg taffen floß, toenn fie eine ©tunbe 
auf bem geuer gebraten unb noef) 20 9Tän. tn einem loenig bertängerten goub ge* 
bedt, feßr tangfäm gebämpft ßaben, bortreffließ bureß l 1 /*—'2 ftünbiges pnfteEen in 
ben ©elbfilocßer gar maeßen. 

207. ©djmot» ober brauner iöraifebraten. Siefer traten mirb Oon rot» 
faferigem gteifcß gemalt, bas etioaS gäßer unb trodener ift, als ipie eS gum 
©tacebraten erforbertieß ift. 3- 33- fönnen fog. üftodenftüde (aus ber Keule beS 
Dcßfen ober bon ber ©dßutter) ßiefür als befonberS gtoedbienlicß empfoßten 
toerben. Srodenen ©Eiden, ob gebeigt ober ungebeigt, ßitft man nach, inbem 
man Söcßer in baS gteifcß fließt unb biefe mit biden ©pedftreifen gufüEt. ©in 
fotcßeS mit ©atg unb Sßfeffer eingeriebenes SSratftüd bon 1 kg ioirb nun bon 
beiben ©eiten auf bem £erbe rafd) in raucßßeißem gett (50 g per kg gteifcß) 
in einer KafferoEe angebraten. Qft bieS gefeßeßen, fo gibt man noeß traten» 
tourge ßinein unb läßt fie mitfeßtoißen. traten famt 2Bürge toerben hierauf in 
bie KodßerfafferoEe geßoben, 1 ©taS Rottoein ober, toenn baS gteifcß gebeigt 
toorben ift, fo biet 33eige, bie mit Sßaffer angenehm fäuertieß gemaeßt ift, barüber 
gefdßüttet. SieS läßt man bei bebedtem ©efäß eintoeßen unb bereitet ingtoifdjen 
eine bidtieß eingelodßte braune ©runbfauce 9lr. 119, 120, 121, gießt fie über 1 
ben SBraten unb läßt, altes gufammen noch 5 —10 9Rin. tangfam föcßeln unb 
[teilt ißn bann für 2—3 ©tb. in ben ©etbftlocßer. 2tucß mit einfacher ©runb» 
fauce (9lr. 119) ioirb ber Skaten feßr gut. 

208. Sampf» ober toeißer 23raifebraten. ©in fotdßer ioirb bon toeißem, 
namenttüß bon £ußn» ober Katbfleifcß, oft aneß Scßaf» ober ©cßtoeinefleifcß 
bereitet. 2Jtan benuße ßiefür eine gut feßtießenbe KafferoEe. Ser 33oben biefer 
ioirb mit SButter» unb ©pedtoürfeteßen belegt, SSratentoürge bamit berfeßtoißt, 
baS gleifcß mit 1—3 leimßattigcn Knocßen bagu gegeben unb auf 1 kg V» 1 
Sßeißtoein unb Vs 1 Sßaffer barüber gegoffen, baS nötige ©atg aufgeftreut, gebedt 
unb tangfam fo lange geföcßelt, bis eS prößett. Sann ßeßt man baS gleifcß 
umgetoenbet in eine toarme KocßerfafferoEe, gibt gum guriidgebtiebenen gonb 
ein bünneS Seigtein bon 1 Söffet toeißem fRöftmeßt mit Vs 1 Söeißtoein unb Vs 1 
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Sßaffer, läßt es unter Aufrü'bren gum Socken fommen, fbüttet eS über ba§ 
gleifb, fefct bieS lieber über baS geuer, läftt 10 äftin. föd)e!n, forgt aber, baft 
bas gleifb nibt anfi^e, toürgt nab ©utfinben mit Pfeffer, äftuSfatnufg unb 
gitronenfbale unb bede eS. 9Kan fann ben Sraten für P/a— 2 ©tb. in ben 
©efbftfodjer fteüen. Ser ioeifee gonb toirb entfettet, abgefiebt unb nab 33e= 
lieben gu einer toeifjett ©auce gefaxt, bie ejctra gum traten ferbiert toirb. 

209* ©^m^elbratett* darunter berftebt man SeeffteafS, ©ntrecoteS, $ote= 
iette ufm. Siefe alle toerben in offener Pfanne auf bem §erbe rafb gebraten, 
morauf bie befonbern Anleitungen bintoetfen. SMinfbt man bergleiben traten 
rotfaftig (englifb), fo fdjneibet man fie ettoaS bider als fol^e, bie gang burb" 
gebraten merben foÜen. 2Bid)tig ift bei biefen flehten Sraten ber richtige §i^e= 
grab beS getteS. äöenn biefeS beim ©inlegen ber ©tüde gu toenig beiß ift, fo 
fbliefeen fid) bie ^ßoren beS gleifbeS nibt, ber ©aft tritt aus unb, anftatt gu 
braten, fängt es an gu foben. SaS Sratftüd toirb bann gäbe unb troden. 
Dftan lege baber nie gu rafb ein unb toarte mit bem ©inlegen neuer ©tüde, 
bis bie §i^e fid) erholt l^at. s Dlan gebe baber immer ad)t, ioeldjeS ©tüd guerft 
eingelegt toorben unb in toelcber Reihenfolge bie anbern, bamit baS SBenben 
ohne grren erfolge. $ft baS Sratfett hingegen gu beiß, fo Serben bie Andern 
feiten gu braun, ebe baS gteifb intoenbig richtig gar ift. ©bntelgbutter ober 
Sadbutter ift beffer für foldbe traten, toeil frifbe Butter leicht branbig toirb; 
öertoenbet man Qltoenöl, fo empfiehlt eS fid), barin einige gtoiebelfbeiben gu 
bräunen, beOor baS gleifd) bineinfommt. t 

210* SrauneS Ragout §iefür bertoenbet man meiftenS bas gleifb bon 
ber ©d)ulter (Sug), bom §a!S ober ber Sruft, toelbeS in Sorlegeftüde ge= 
fchnitten raerben muf$. SSenn baS gleifb gab unb grobfaferig erfdjeint, toirb 
cS 2—4 Sage gebeigt, bot man aber feine 3eit biefüt, fo foÜ man bie Seige 
fodben unb nod) giemlid) toarrn barüber fd)ütten. ©0 fann man eS battn 
fd)on nab toenigen ©tunben brauchen. SaS’auS ber Seige (fiebe Sorbemer* 
fung) gehobene gleifb toirb toobl bertropft bom ©ieb genommen unb ©tüd für 
©tüd abgetrodnet, fonft fängt eS beim Sraten an gu fieben, anftattba^ fid) bie 
Soren fd)Iief$en. ©ebeigt ober ungebeigt, toirb es nun, ©tüd für ©tüd neben 
einanber liegenb, in flacher Pfanne in b^ife^t gett, ba§ au§ gutem Sadfett 
ober au§ einer 9Jtifd)mtg bon geräuberten, fetten ©pedtoürfeln unb eingefobter 
Butter ober Del befteben fann, rafb aüfeitig unter ftetem SSenben bübfb 
braun angebraten unb banab tn bie bereit ftebenbe toarme ^obetfafferode 
gelegt; fonnte man auf einmal nibt alle ©tüde anbraten, fo toarte man mit 
bem Quq eben neuer, bi§ toieber genügenb ^ett b^ife ift- gu b^ife ober 
branbig SBerben berbinbere man je burb geittoeiligeS Abbeben ber Pfanne. 
Qft ade§ gleifdt) angebraten, fo toerfe man 20—30 g feingebadte 3t°iebeln in 
ba3 gett, fbtoibe fie unter Umrübren barin toeife, mifbe 2—3 gehäufte Söffe! 
braune^ SRöftmebl bagu, ober röfte ebenfobiel äRebl in bem Sratenfett unb gebe, 
toenn nötig, nob ettoaS Butter gu einem langfam fliefeenben Seiglein, löfbc 
eS, fobalb eS bambfenb beife ift, mit 1 ©laS 9toÜoein ober ebenfo biel berbünnter 
35eige ab, gebe SBaffer bagu, fo baft es eine fböne, bidlibe ©auce gibt, bie man 
auffod)en läfet unb nun über baS mit entfbred)enb ©alg beftreute gleifb 
es gebedt aufs geuer gibt, 20 SD^in. föbAn läftt unb bann, ftarf bämpfenb, 
2—-2 1 /* ©tb. in ben ©elbftfober fteHt. Seim Anribten toirb bie ©auce nach 
©efcbntad bieüeicbt nod) eÜoaS gefallen, mit einer Sßrife toeifeem Pfeffer ober 
Eabenneüfeffer, ettoaS gitronenfaft ober V 2 ©lägehen SKabe'ira getoürgt. Auch 
fann man nab belieben 2—3 Söffe! Somatenbüree gugeben. ©rbbt, aber nibt 
mehr gefodjt, rietet man bie bunfle, mit einigen Srobfen Äarame! glängenb 
gemabte ©auce burb ein ©ieb über baS ^!eifb an. Sobt man ba§ SRagout 
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auf ftetigem geuer, jo ift eg ratfamer, bag gfeifdh nach bem Slnbraten mit 
einem ©tag SBetn unb gebämüfter Sratentnürge eingufochen, hierauf fo biet 
heifteg Söaffer nadhaugiefeen, big eg nahezu babon bebecft ift, unb eg fo recht 
tangfam IV 2—2 ©tb. fächeln 5 U laffen. ©obann laffe man 100 g — auf 1 big 
IV 2 kg gteifdh — borrätige braune Sfte^Ifc^toi^e ober frifdh geröfteteg SJie^I 
barin fchmeläen, fRüttle aEeg gut burdheinanber, Joche eg noch 1 U ©tb. unb 
richte eg bann, beliebig gelDÜrgt, toie oben an. 

211* äöeifeeg Stagout (grifaffee)* 9Jian trätet baju meifteng nur Äalbfleifch 
ober £uhn. S3om $alb toirb 33ruft ober 33ug, auch §algftücf genommen. Sag 
in nid|t gu grofte SSortegeftücfe gefdhnittene gteifdh toirb borerft blanchiert, b. h- 
mit f altem Söaff er aufggeuer gefegt, fo rafch alg möglich foc^enb gemalt, bann 
auf ein ©ieb gefcfjüttet, mit taltem SBaffer gut abgefüf)tt unb gum Slötroüfen 
gefteEt. gngtoifdhen läfet man aaf 1 kg gteifdh in 50 g SSutter eine gehabte 
halbe ^triebet ober 1—2 ©dhalotten toeifj bämüfen (in flacher Pfanne), legt 
bie gleifdhftücfe neben einanber hinein, fdhtoenft unb rüttelt fie ftarf, bamit 
fidh fo rafch alg möglidh bie ^ßoren überaE f fließen, ohne bafj bag gteifdh garbe 
nimmt. gft bieg gefdhehen, fo ftreue man rafdh 1— IV2 Söffet toeißeg SRöftmeht 
ba^u. gft aEeg mit bem gteifdh gut bermengt unb oon ihm ange^ogen, fo gebe 
man bag gteifdh utit beliebiger milber SBürge in bie $ocf)erfafferoEe, ftreue 
Saig, Pfeffer unb Eftugfatnuf barüber, fdhioenfe .eg nodhmatg unb giefee barauf 
auf 1 kg Vs 1 SBeifetoein unb 3 / 8 1 SBaffer bagu, taffe eg gebecft 20 3Jtin. unter 
toieberhottem Stbfto|en, bafe eg nidht anfi^e, unb toieberhottem SSegiefeen fächeln, 
bann fteHe man eg, ftarf bam^fenb, IV2 —2 ©tb. in ben ©efbftfocher. 

212 * ©efdjtoungeneg (fautterteg) gleifdj* gu Keinen, munbgeredhten 93iffen 
gefdhnitteneg gteifdh, Seber, Vieren ufto. muß auch eine 2trt Sratbro^efe burdh* 
machen, toeldher aber in 2—3 9#in. ber §auütfacf)e nach beenbet toerben muß, 
fonft fommen biefe fleinen gleifdhteildhen gum Slugfdhtoihen ihr eg Saftet, too^ 
burdh fie hart unb trocfen toerben. ©iebürfen auch nidht e^er bereitet toerben, bk 
bie ©uübe bereite auf bem Xifctje ftef)t. SIEeg gteifdh, bag ^iefür bertoenbet toirb, 
mu| boEftänbig enthäutet, bon Sterben, Seinen unb SIbern befreit fein. Sann 
fdhneibet man eg in fingerbicfe Streifen unb biefe in möglidhft fdhiefer Dichtung 
5 U feinen Scheibchen. Stuf V 2 kg gteifdh ufto. nimmt man 30 g SSutter ober 
guteg gett, V 2 mittlere gtoiebet ober gtoiebel unb ©dhatotte gufammen, big 10 g 
feineg ©atg mit 1 ^ßrife ioei^em Sßfeffer gemifdht, unb 1 Seelöffeichen fein 
gefdhnittene ^ßetcrfitie, toenn man fie liebt, gerner. hatte man 1—2 Seetöffet 
ioeifjeg ober brauneg 5Röftme£)I in 33ereitfcf)aft, foroie etmag ©ffig ober 3itronen= 
faft, gemifdht mit 2 —3 Söffet gug, gleif<h)brühe, 3Sein ober Sßaffer. ttn= 
mittelbar bor bem Stuftragen toirb bag gett in fladher Pfanne auf gutem geuer 
erhi^t, toobei man bie gtoiebel barin fdhtoihen läfjt, ohne ba^ fie garbe nimmt, 
©obalb bag gett ridhtig h ^6 tft; fo ba^ ein bläulicher Sampf auffteigt, gibt 
man bag gteifdh hinein, berteilt eg rafch mit ber ©abet bur^ tlmrühren unb 
fdhtnenft unb rüttelt eg ob bem geuer mit ber anbern $anb, fo ba§ aEe ©eiten 
beg gleifdheg bon ber heilen Pfanne unb bem gett berührt toerben. 9^an fe^e 
bie Pfanne toieber ein unb erhitz unb jdhtrenfe fie nodhmalg, faEg bag gteifdh 
bag erfte mal fidh nidht entfärbt unb bie nötige SBeichheit erlangt hat. Söenn 
bag gteifdh nötiger Stafchheit feine blutige gärbung in toeifee ober unblutige 
bertoanbelt hat, toür^e man eg mit Pfeffer unb Salj, ftreue bie ^Seterfilie bar^ 
über, rühre unb fdhtoenfe eg rafdh noch einmal burdh u ßb richte eg fofort in eine 
flache getoärmte ©dhüffet an. gn ber Pfanne aber rühre man rafdh ente Heine 
Sauce bon bem SRöftmeht unb ber bereit gefteEten gtüffigleit, gebe, trenn fie 
in nötiger SSerbünnung mit gteifdhbrühe, SBein ober SBaffer focht unb mit 
Pfeffer, ^ßabrifa ober ©abennebfeffer gemürgt ift, no^mafg rafch bag gc= 
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fchnmngene gleifch bagu, mtjdje aÜCe^ gut burcfjeinanber, taffe eg aber ja nkfjt 
frieber gum Soweit fornmen. — 2BiE man feine ©jtrafauce machen, fo fann 
man bag gleifch beliebig bor bem ©autieren mit einem Seelöffel freifeem ober 
braunem -SRöftmeht ober gefröhnlichem 3Jie£)l überftreuen, bieg untermengen 
unb oor bem Anrichten rafch mit etfrag ©jpg, 3itronenfaft °^ er 20™ befinden. 

213, giletbraten. a) D ch f e n f i l e t. ©in guteg garteg gilet mittlerer ©röfee 
miegt ungefähr 5—6 kg. SBig eg bom gett, ben beiben ©trängen, bom $oüf 
unb ber ©£% befreit ift, bleiben noch etfra 2 1 / 2 —3 kg reineg gilet, fraggu 
einem traten für 10—12 ^ßerfonen reicht. SBiH man giletbraten für eine 
Heinere ®augf)altung, fo nimmt man nur ben benötigten Seil bom SDtittel* 
ftücf, berfrenbet bag übrige gu ©hateaubrianb, gu giletbeeffteafg uffr., falls man 
nid^t bon born^erein nur ben benötigten Seil lauft. §at man ein gangeg gilet, 
fo rnufe eg gunäd)ft bom gett (biefeg fann alg feffr guteg Stinberfett aug* 
gefocht toerben) befreien, bann hat man bie ©tränge (gut gu ©ulafcf) ober gu 
Souiüon unb nachher gu §afd)ee) abgutrennen unb enblich Äo£f unb ©pi^e 
meggunehmen (gut pm ©autieren nad) 9h;. 212). Sag fo freit gugerichtete 
gilet frirb atgbann über einem Suche ftarl geflopft, aber nicht lange. Sarauf 
bat man bag SSratftücf gu häuten, frobei man oben anfängt unb mit fingern 
9Jteffer mit nad) oben gehaltener ©d)neibe forgfam borgest, bafe feine Söd)er 
in bag gleifd) gemacht frerben; bann frirb eg fdjjön gefpidt (3 mm breite unb 
3 cm lange ©fücffäben). Ser giletbraten frirb in ber Siegel frie englifcher 
traten nach 9h:. 205 behanbelt. — 9Jian ferbiert bag gilet mit einer braunen 
SRahmfauce (9k. 122) ober mit ©auce 9ttabeira (Dir. 126). Satteben garniert 
man eg mit berfcfjiebenen ©ernüfen ä la jardiniere ober mit fleinen, ge= 
badenen ©aucigc^en, gebärnpften Pilsen unb glafierten gfriebelchert, Skifta* 
nien u. bgl. 2luc£) 9ftaffaroni, gur §älfte mit Somatenfauce gefärbt, geben im 
Sßechfel alg §äufd)en um bag gilet eine hübfche ©arnitur. — gft bag gilet 
oon einem älteren Sier ober freniger gart, fo fann eg auch gebest frerben, nad)= 
bem eg gefindt ift; gebeigt ober nicht, bereitet man eg algbann alg ©lacebraten 
nad) 9k. 206. 

b) gilet alg Schmorbraten, ©in gilet bon einem älteren Sier 
frirb behanbelt, frie oben angegeben, fei eg im gangen, ober bafe man nur einen 
Seil beg Süiittelftüdeg berfrenben friH. ©g fann bann alg brauner ober alg 
meiner SSraifebraten 9k. 207 ober 208 gugerichiet frerben. bereitet man biefen 
traten auf ftetigem geuer, fo frirb bag bie ©auce berbidenbe 9KehI erft in ber 
lebten halben ©tunbe gugegeben. 5luch beaufficf)tige<man ben traten genau be* 
treffg beg ©infocheng unb fülle ftetg nur in fleinen Portionen nach, bamit bie 
Sauce fräftig frirb. 

c) 9Hnb.gfiletalgfaIfcher3iebbraten. Sag gilet frirb gerietet, 
frie oben angegeben, unb 4—6 Sage in folgenbe 9ftarinabe gelegt: 21 SRotfrcin 
für ein gangeg gilet, fonft entfprechenb freniger, fod)t man 30 9Jhn. mit einer 
§anbboll gangem Pfeffer, 4—5 ©efrürgnelfen, 4—6 Sorbeerblättern, einem 
©träumen Shhroian, einer 9ftefferfi)ihe Pfeffer, etfrag 9ftugfatnufe unb 9to§* 
marin, 3 ©albeiblättern, etfrag gend)el, einer 9Jlefferfpi^e ©urrbpulber unb 
einer §anbbolt ©alg. Siefe SSrü'he läfet man erfalten unb feiht fie über bag 
gleifch. 9iadh 4—6 Sagen nimmt man bag gilet aug ber äftarinabe, fräfdbt eg 
furg ab, trodnet unb behadt eg ein frenig, froburdj man bie gornt berbeffert. 
99tan fann eg fein finden unb foll eg frährenb beg 33rateng oft unb reichlich 
mit ^Butter begießen. 

Sie 9togmarim unb ©albeiblätter geben bem gleifdf) ben SSilbgefchmad, 
3friebeln, Schalotten ober Snoblaudb bürfen biefer Seige nidht beigegeben frcr= 
ben. 9Kan ferbiert eine gute, eingefod)te braune ©auce bagu'. 


188 


traten. 


d) ® a I b £ f i l e t toirb ioie ©lacebraten 9it. 206 bepanbelt. 

e) ©cptoein^filet. Sa3 ©dbtoeinsfilet fann im eigenen $ett gelaffen 
loerben, ober aber man nimmt e§ toeg unb fpidt e§ bann naep bem Klopfen, 
^m übrigen roirb e§ toie Dcpfenfilet ober ©lacebraten bepanbelt. — 9ftan fer= 
biert e$ mit einer llmfrängung bon berfcpiebenen feinem, in SBaffer unb 93utter 
abgetönten ©ernüfen (ä la jardiniere) abtoecpfelnb mit gebadenen Sartöffel* 
d)en ober Sartoffelfrofetten. ©erbiert man e§ aber mit ©enffauce, kapern* 
ober Somatenfauce, bann gibt man eine ©cpüffel mit 5Rei3, Rubeln ober 
SRaHaront bagu. 

f) ©cpmorbraten bon ©cptoein’Sfilet. Sß^niger gartet gfilet 
mirb gebest, toenn e§ gut borbereitet ift. 9Jian fcpmort e§ al£bann naep 
97r. 207, toobei für gebeiztes gilet bon ber berbünnten SSei^e ftatt SBein ge= 
nommen toirb. äftan tann 2—3 gehäutete, bon ben fernen befreite Tomaten 
ntitfepmoren taffen. 9ftan ferbiert ba§ gefcpmorte feilet mit 9Kaffaroni, 33rüp* 
r$i§ ober ©algfartoffeln. 

214* SRoaftbeef* £>iegu eignet fiep pauptfäcpliep ba£ Senbem ober stieren* 
ftüd bon einem gut gemäfteten jungen Ockfen. ©§ ntuf; gut abgelagert fein. 
Stoaftbeef fottte nicpt unter 1V 2 —2 kg bereitet faerben (für 10—12 Sßerfonen 
regnet man 2V 2 .—3 kg). $ür fold^e Heinere SSraten toirb blojj bon ber einen 
Sette be§ Senbenftüdeg genommen, für gang grofte traten nimmt man beibc 
Seiten im 3 u 1 ammen ^ an 9f m üeiben gälten mu^ innerhalb ber borftepenbe 
Sftüdgratfnocpen abgepadttoerben; gumborteilpafterenSranfdpterentoetben and) 
bie ffttppenfttocpen auSgefcpnitten. Sann muf} bie gettbeefe abgelöft unb bie 
barunter liegenbe ©epne entfernt ober toenigften§ meprmal§ burcpfd)nitten Ser¬ 
ben. ©obann Hopft man ba§ SSratftüd, reibt e§ mit fauberem, feucptem Suepe 
altfeitig gut ab unb reibt e£ mit einer 9ttifd)ung bon ©alg unb Sßfeffer gut ein, 
auf 1 kg gleifcp 15 g ©alg unb 1 SKefferfpipe toeifeen Pfeffer, hierauf gibt 
man bem traten eine gute $orm, inbem man ipn feiÜoärt§, parallel mit bem 
9tüdgrat einroüt, toenn e§ nottoenbig ift, fcpön fpidt (©pedfäben 3 mm bid unb 
3 cm lang) unb bann feft binbet. Ser traten !ann nun al§ englifcper traten 
naep 9k. 205 enttoeber am ©pie^, im Öfen ober, toenn er Heiner ift, gum Seil 
aucp auf bem §erb gebraten toerben. 33egüglidp ber Qzit fornrnt e§ toefentlicp 
barauf an, toie bid ba§ ©tüd ift unb ob bie Ofenpipe ben ftetigen getoünfcpten 
©rab pat. Sftoaftbeef toirb mit ber 3u§ en naturel ejtra unb mit geriebenem 
SDteerrettig unb äftijebptdleS ober treffe umgeben, ober aud) mit ©emüfe 
ä la jardiniere ferbiert. 

51 n m e r f u n g. $n bet gamilientüdje ift e§ oft fepitnerig, opne biel betgeb* 
liebe Neuerung tafcp einen für fRoaftbeef richtig erbitten Ofen gu erbalten, ilnb 
boep ift für jeben englifepen traten im erften Moment ber richtige §ipegraö fo 
toieptig. 0tnb einmal bie $oren gefcploffen, fo ift nachher ein toeniger popet §ipe* 
grab nid^t mehr fo fcpäbli(p. SeSpalb ift e§ gtoedmäftig, Heinere englifepe traten bon 
1—2 kg guerft in offener nieberer ©ifenpfanne im raud)beifien 23adfeti bei rafebem 
geuer aUfeüig angubraten, bi§ bie ^ßoren gefd)Ioffen finb. SßiE man einen folgen 
traten boüenbg auf bem $erb gar machen, fo febüttet man ba§ gett, toenn er 
gelbbraun angebraten ift, ab bi£ auf eine Äleinigfeit, gibt 1—2 Söffe! tyxfyzZ 
Gaffer gum Dleft, bedt bie Pfanne unb macht ben traten fo in befamtier SBeife fertig. 

215* Ddbfennierftüd al§ ©Iace= ober Seutfdber SSraten* a) ©in toeniger 
gartet Dcpfennierftüd, Oorbereitet mie für SRoaftbeef, toirb nad) 9lr. 206 in 
ben für ©lacebraten borgefepenen ©ub in ben Ofen gegeben unb naep bort 
angegebener SSeife burdb unb burep gar gebraten. Qe be§ 

53ratftüde§ unb naep ber gu ©ebote ftepenben £ipe fann bie SSratgeit 2 bt§ 
2 1 / 2 ©tb. bauern. 9Kit ber 53rateniu§ !ann man fdblie^Ii^ eine braune 5ftapm= 
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fauce ($Rr. 122) bereiten, faßS man nid^t borgtest, bie Verlängerte $uS bcS 
SratenS nad) $Rr. 206 mit Kartoffelmehl fäntig ju machen unb ben Sratcn 
bamit glafieren. 9Kan ferViert ihn mit Verfd)iebenen ©ernüfen ä la jar- 
diniere ober mit Rubeln, 9Rallaroni, ©al^lartoffeln ober Kartoffelllöften, fe 
mit Salat, toenn ber Sraten als einziges gleifd)gerid)t auf ben gamilientifd) 
lomrnt. 

b) Ka!bSnierenbraten. ©in foldjer toirb als ©lacebraten bereitet 
nad) 5Rr. 206. $ft er nad) ber bort angegebenen ©eife burd) unb burd) gar, 
fdjön gelb unb Inufperig gebraten, fo toirb er nad)träglid) mit ber Verlängerten, 
mit Kartoffelmehl fämig gemachten $uS glafiert unb mit bem Sfteft berfelbcn 
ejtra $u $ifd) gegeben. — Beigaben: (Selb gebaefene Kartoffeln unb SIpfelbrei 
ober grüner Salat ufto. 

c) ©chtoeinSnierenbraten. ©d)toarte unb überfepüffiger ©ped 
fterben abgefd)nitten. §m übrigen ift bie Zurichtung mie bei Kalbsnieren- 
braten. ©S !ann aber ber Sratenfub auS ©ein ftatt auS ©affer beftehen. 
Zft biefer eingelocht, fo übergiefte man ben Sraten mit Vs 1 locpenb 
©affer, ift er aber mager, fo nehme man braun gemalte, ftiH geworbene 
Sutter. 2Ran ftreue ettoaS fpärlid) ©al^ auf, mit Pfeffer gemifdjt (f. $Rr. 214). 
ßRan halte bie guS fehr fur^ unb fpeife fie mäprenb beS SratenS mit Sei^e 
unb SRahnt, toemt baS ©tüd gebeizt mürbe, fonft aber mit ©ein ober ©affer 
unb faurent SRahm. $e nad) ber ©röfee unb §i^e ( 100 0 R) !ann er in 2 bis 
3 ©tb. fertig fein, ©inen Heineren Sraten $u 1 —1V 2 kg lann man bIoft 1 @tb. 
braten unb naüjfyex mit lur^gehaltener $uS, gebedt, 10 9Rin. auf offenem 
geuer bämpfen laffen, bann ftarf bämpfenb 1V 2 —2 ©tb. in ben ©elbftlocper 
einfteßen. SRan ferViert biefen traten mit Slpfelfauce ($Rr. 118) unb ©als^ 
lartoffeln. 21ud) ©auerlraut ober SRotlraut mit glafierten Kaftanien ober 
Kartoffeln ift $u empfehlen. 

d) © d) a f- ober §ammelnierenftüd a I § ©lacebraten. 
$ür größeren Sebarf mu| man ebenfalls ben ganzen SRüden (Sattel) nehmen. 
2Ran lann nad) Sebarf über baS Senbem ober SRierenftüd hiuauSgehen unb 
einen Seil beS KotelettftüdeS ba^u nehmen, ©ei eS nun ein ©attelftüd ober 
ein ©tüd Vom gehaltenen ©attel, fo mirb eS Von ber roten, ben §amme!gout 
Verbreitenben Oberhaut befreit, toemt nötig gebeizt, geformt, gefpidt, gebunben 
unb mit ©alg unb Pfeffer beftreut, gebraten }e nad) ©röfte in S U —IV 2 

©r lüirb mit ber fämigen $uS, grünen Söhnen ober gebämpften ©urlen unb 
©al^lartoffeln gegeben. Ober man Vertoenbet bie $uS ^ur Sereitung Von 
Somatenfauce ober ©urlenfauce unb reicht ba$u Kartoffellroletten. 

216* O^fen^odhrüdenbraten* a) Oiefer toirb meiftenS audh als SRoaft^* 
beef bereitet, bod) ift er toeniger gut $um fRoaftbeef als SRierenftüd. 2Jlan muß 
Vom @od)rüdenftüd, baS aus ben am SRierenftüd 5 unad)ft gelegenen Stippen 
befteht, ben Siüdgrat abhauen laffen, fotoopl toenn man ben ganzen als blofe 
ben Von einer ©eite nimmt. 3ftan löft ba and) bie gortfepung ber jj$fettbede 
unb ber Sehne ab unb bie Stilen auS, Hopft baS ©tüd feittoärtS $u beiben 
©eiten, binbet eS bann gut unb toifdjt eS mit feuchtem £ud)e ab. Sttan fetß 
eS als Stoaftbeef nach S&- ^05 ober als ©lacebraten nad) $Rr. 206 in ben 
gehörig erbeten Ofen, auf ben fRoft ober an ben ©pieft unb behanbelt eS im 
©eiteren nad) ber bort angegebenen 9Retl)obe. 

b) Ka!bS*§od)rüdenbraten. ©irb abgelagert, gehäutet, gefaben 
unb enttoeber als Ofen-, §erb^ ober Spießbraten nach 5Rr. 206 gebraten unb 
ferViert. — Srate^eit im Ofen IV 4 ©tb., als ©pieftbraten bei ©aS *U ©tb. 

c) ©d)meinS-§od)rüdenbraten (SRippenfpeer). Oie 
©d^toarte mit bem barunter liegenben ^ett toirb bis an eine bitnne ©d)id)t 
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bont SRebger abgenommen (baher Reifet eS and) abgewogener SRibbenfyeer). 
©ehanblung unb ©ratmethobe nad) üftr. 216. Statt SBein tarnt man am 
©d)luffe beliebig fauren SRahrn nehmen, ben gonb 2 — 3 mal etnlo^en taffen 
unb toieber auflöfen, bis man wule^t eine tjodhgetbe, Iräftige unb fämige 
0auce erhält. — 5tibbenft)eer !ann borget einige Sage gebest ober getäfelt 
Serben (fielje ©orbemerfung). 

217* D^mbSlaffenbraten. a) ©in 2 kg fd)toereS, gleichmäßig bief aus- 
gehauenes 93ugftücf toirb geflößt, mit ©atw unb Pfeffer gut eingerieben, ge= 
rollt unb feft wufammengebunben. SiefeS ©tüd toirb als ©lacebraten bereitet. 
©3 fann and) gebest Serben, bann eignen fiel) SSeigeffig unb faurer Sftahnt 
Sule^t wum Bugeben beim traten. — ^Brate^eit IV 2 ©tb. $ebeS Weitere kg 
V 2 ©tb. länger. 

b) SRinbSlaffe als © d) m 0 r b r a t e n. 2luSgebeinter, geflößter 
mtb wufammengerollter ©ug toirb feft gebunben, ioemt nötig gebeizt, bann 
mit @l?ecfftretfen burchwogen unb nach $Rr. 207 als Schmorbraten bereitet. 

c) ßalbSlaffenbraten. Sie Saffe toirb auSgebeint, gellopft, nad) 
belieben gefüllt (fiehe SalbSbruft) unb wugenätü, wufammengerotlt, gebunben, 
gefpidt unb im ferneren toie flalbsfeule (SRr. 206) als Dfenbraten behanbelt. 
©rategeit im Ofen IV 4 ©tb. 

d) ©chafSlaffenbraten. 2ßirb ebenfalls toie bte ÄalbSlaffe auS* 
gebeint, gehäutet (aHe§ @d)af^ ober ©ammelfteifd) muß namentlich bon aller 
roten ©aut befreit toerben; benn biefe berurfad)t ben toibrigen ©efdhmad), 
gerollt, gebunben, gebeizt, geffndt, bann als Sauerbraten ($Rr. 222 ) ober nach 
$Rr. 206 behanbelt. 99rategeit im Ofen IV 2 — 1 3 U ©tb. 

e) ©Ifäffer ©dhmorfteifdf). ©in auSgebeinter, gehäuteter, in* 
toenbig mit ©alj, Pfeffer, fein gefd)nittener ©eterfilie, ©d)nittlaud) unb 
Sellerie eingeriebener, jufammengeroHter unb gebunbener ©d)afSbug toirb 
in. eine Äafferolle ober irbene ©ratyfanne gegeben, toeldhe am ©oben ftart 
mit $ett beftridhen unb mit bünnen ©f>edblättchen unb gefchnittener Btoiebel 
belegt ift. Ser übrige SRaurn toirb mit roh gefdjeibelten Kartoffeln auSgefültt, 
unb biefe toerben toieber mit gefcheibelten Btoiebeln belegt unb mit ©alg unb 
Pfeffer beftreut. 9Ran begießt baS ©ange mit 1 ©taS toeißem 3ßein unb 
1 (SlaS »Sßaffer unb ftellt eS in hennetifd) berfd)toffenem ©efäß in ben Ofen, 
ober focht eS 25—30 9Rin. bor unb ftellt eS 2—3 ©tb. in ben ©etbfüodher. 

f) ©d)toeinSlaffenbraten (© d) ä u f e l i). SSirb nadh 5Rr. 206 
gebeigt. ober ungeheizt gebraten. ($n Sßitbbretbeige toirb @d)af* ober 
©dhtoeinefleifdh befonberS fräftig.) ©r toirb mit faurem 5Rat)m fdhtießlid) 
fertiggebraten, toenn er gebeizt ift, fonft aber tann man gegen baS ©nbe 
roten SBein an ben gonb geben. 33rate^eit im Ofen 1V 2 —2 ©tb. 

218. ©efüllte ^albSbruft. a) Sie ©ruft toirb gunädhft auSgebeint. ©S 
toirb bon S^t^e gu SRi^f)e bom ßnor^el auS längs ben erftern bie ©aut 5 er* 
fdjnitten. Sann brüdt man baS $Ieifd) ^loifdhen bie SRijtyen gurüd, fo baß 
biefe, toelche man auSgieht, austreten. Sann toirb ber ©ruftfnorf>el auS* 
gelöft, babei barf aber bie ©aut nidht berieft toerben, fonft toürbe bie $ütle 
austreten, ferner toirb auf ber ©reitfeite bie ©aut loSgetrennt, fo baß fie 
einen ©adE hübet, in ben man bie $ülte gibt. Siefer ©ad toirb fobann gu* 
genäht. Sie ©ruft toirb nun mit einem feud)ten Sud) abgerieben unb ge= 
reinigt. Ser traten toirb alSbann als ©lacebraten (5Rr. 206) bereitet, güüe 
ftehe folgenbe ©eite. 

39 e i g a b e n: ^artoffelftod, irgenb ein feines ©emüfe ober ©atat. SUS 
■falter Sluffdhnitt eignet ftdh gefüllte ^albSbruft borgüglid). ©rateweit im Ofen 
l 8 /*—2V4 ©tb. 
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b) ©lafierte KalbSbruft (K a I b S r o u 1 a b e). ©ie fairb nie §t 
mir unter ber ©aut, fonbern aud) intoenbig fingerbid mit güße beftrichen, 
mit feinen Streiften bon Stauchsunge, ©chinfen unb ©hed belegt, bann auf^ 
geroßt, feftgebunben unb bon oben unb unten jugenäßt. 2ßie getooßnt ge= 
braten, toirb ber gonb mit QüS ober $Ieif (bestraft fdE)Ite^Itcf) fefjarf ein* 
gelocht unb ber traten burdE) mieberhoIteS SBeftreichen bamit nad) unb nad) 
bübfd) braun glafiert. ©r fann lalt mit Slfbt! ober ©ul^ garniert gegeben 
merben, toarnt empfiehlt fid) Oomatenfauce ba^u. 

c) ©ebämpfte KalbSbruft. Sßirb borbereitet toie oben unb mit 
ober ohne $üHe nach 9ir. 206 gar gemacht. Slnftatt SBein !ann man and) 
Sraunbier neunten. 9ttan lann bie Oberfläche biefeS SSratenS nad) ^Belieben 
guerft mit 1 Söffe! Jfteßl beftreuen unb ihn mit biefer ©eite guerft in bie 
beifee ^Butter legen, ©obalb fie gelb ift, toenbet man unb giefet Vs 1 glüffig* 
feit naef). 

d) ©ebadene (grillierte) Stinb-Sbruft. 1kg tags borljer ober 
über Sftacßt int ©elbftlocher toeidj gelodete SRinbSbruft mirb aus ber bereits 
erkalteten Srüße gehoben unb gboifd^en gtoei Prettchen geprefet. Hnterbeffen 
mirb folgenber Oeig gemacht: ^n 60 g toeife gerührte Sutter toerben 2 Heine 
©ier gegeben, bieS mirb tüchtig berrührt unb mit Pfeffer, ©al$ unb ffltuSlat* 
nufe getoürjt. Oann fügt man 60 g geriebenen parmefanläfe ba^u unb fo 
biel ©lebI, bafe eS eine ftreid^bare, aber nidf)t abfliefeenbe SCRaffe gibt. Oiefer 
£eig toirb bem SSruftftüd oben unb $u beiben ©eiten gleicbmäfeig bid auf* 
getragen unb biefeS bann in einer mit ^Butter betriebenen ©Rüffel im heifeen 
Ofen ober gttüfehen Sohlen in 15—20 9Jlin. lid^tgelb gebaden. Qum Heber* 
ftreid)en fann ebenfo gut bid gelochte Pechamelfauce (9h. 107) bertoenbet 
toerben. 

93 e i g a b e n: ©arbeüenfauce (9h. 102), ©al^fartoffeln unb grüner ©alat. 

e) ©djafSbruft paniert. Oiefe toirb toie SRinbSbruft in einer 
©uhbe gelobt nach 9h. 9, bann auSgebeint, jufamntengeftofeen, ghrifdfjeit 
§toei ^Brettchen leicht befdjtoert, ge^refet unb falt gerfdE)nitten. Oie fingen 
biden Schnitten toerben toie Kotelette in ©i unb Paniermehl getoälgt, in’ftiü 
geworbener, heifeer ^Butter gelb gebraten unb als ^Beilage auf ©ernüfe gegeben. 

K a J b S b r u ft f ü 11 e. © r ft e 91 r t. 30—50 g SButter Werben $erlaffen, 
1—2 Söffel gehadte Peterfilie, Schnittlauch, gtoiebelröhren, Vs gWiebel ober 
Schalotte, entweder einzeln ober bon iebern fo biel, bafe eS gufammen 1 Söf* 
fei boü gibt, barin ein Wenig gebämhft, aber nid:)t fo lange, bis eS ©aft gieht, 
2 abgeriebene Söedchen ober 120 g 93rot in 2CRiId^ geWeid)t unb Wieber auS* 
gebrüdt, baju gegeben unb fo lange jufammen gebämhft, bis eS troden auS* 
eirtanberfäßt. ©obalb eS abgefühlt ift, rnifdht man 1—2 tüchtig gefdßagene 
©ier hinju unb Wür^t noch mit ©al^, Pfeffer unb 9ftuS{atnufe. 

^lüeite ^Crt. 8 ©emmein bon geftern Serben abgerieben unb mit fo 
biel {alter 9M<h begoffen, als fie auffäugen. 9Jlan brüde fie toieber auS, bis 
fie troden finb, h^de 40 g ^albSnierenfett für ftch allein, ebenfo 40 g ge¬ 
räucherten ©bed, bann eine ©d^alotte uttb Vs gtoiebel ^ufammen unb enblid) 
einen Kaffeelöffel Peterfilie. Oer ©bed tnirb mit 20 g Butter heife gemalt, 
bie ©d)alotte mit ber gbnebel bartn ineife gefd)miht, bann bie Peterfilie ein= 
mal bamit umgerührt unb hernach baS 9tterenfett nur fo lange, bis eS toarnt 
ift; fchmelgen barf eS nicht, ©ofort gebe man bie Semmel bam unb bämbfe 
alles gufammen fo lange, bis eS fid) berbunben h^t. 9Som geuer entfernt, 
rühre man bie üßaffe, bis fie nicht mehr raud)t, fdplage 1—2 ©ier ba^u unb 
miirge mit ©al^, tneifeem Pfeffer unb 9ttuSfatnufe. 

OrttteSlrt. 9ßünfcht man bie güße feiner, fo fann man 50 g 93utter 
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toetfc rügten, 2 Eigelb bamit berbinben unb jo biel troden geriebene Semmel 
baju rühren, baft eS nicht mehr gufammenfliefü. 9Ran läfet bic güHe eine 
Biertelftunbe fielen, gibt @alj, Pfeffer unb gebämbfteS ©rün toie oben ^ingu 
unb fügt nach belieben nod) 100—200 g SBurftbrät bei. ©chlieftlid) mirb ber 
Eifd)nee untermengt. 

Vierte 31 r t. 9Ran laffe 125 g gelautetes 3?aIbSnierenfett unb 250 g 
mageres, gehäutetes ^albfleifd) mit 1 gereinigten, bon ben ©raten befreiten 
©arbeite 3mal burd) bie f^Ieiftfj^ctcfrrtafcfjine gehen. 2)ieS mifdf)e man unter 
ben garten Brei bon einem abgefgälten Milchbrötchen, baS mit fo biel faltem 
JBaffer begoffen tourbe, als eS auffog unb bann, gut auSgebrücft, mit einem 
Eigelb $art berrührt toorben ift. Man toürge baS ©emenge mit ©alj, Pfeffer 
unb SRuSfatnuft unb menge sule^t nod) ben fteifen ©chnee bom Eitoeift bagu. 

219. ©dhfenfeulenbraten. a ) s ^ an ^ m mt htefür ein ©tüd bom borbern 
Riemen, ein fog. 2Beicf)en- ober SRodenftüd. 9Bünfd)t man eS fetter, fo toähle 
man bom hintern Kiemen unterhalb beS ©dhtoangftüdS ober aud) ein Baden* 
ftücf. Bereitungsart als gut gebeizter unb geffndter ©lacebraten ($Rr. 206) 
mit braun gerührtem %oub. ©arnitur toie für SRoaftbeef. 

b) ©efd^morter R i n b S* ober Dchfenfe ulenbraten. Ser 
Braten, ein SRodenftüd, toirb toie Schmorbraten (Rr. 207) gar gemacht. 
3IIS SBür^e gebe man aber 2—3 jerfcfmittene gtoiebeln, 1 ©elbrübe, ^3eter* 
filienblätter unb auf 1 kg $Ietfch 4 gehadte Tomaten in bie fiafferoüe, bebor 
ber Braten für baS Borfodfen in ben ©elbftlocher hineingelegt toirb. Sie 
©auce muf in bem engen ©efäft über bem Braten ^ujammengehen. Beim 
Anrichten muf fie burdh ein ©ieb gegeben toerben. Beilagen: 9Raffaroni, 
Äartoffelftod unb ^abiSfalat ober Äartoffelflöfte mit Rotfrautfalat. 

c) Boeuf ä la mode. l 1 / 2 kg abgelagertes Speichern ober SRodcn* 
ftücf (borberer Riemen) befreit man bon aller ijöaut, flohft eS flach unb ftarf, 
fteeft ringsum halbfhtgerbide unb fleinfingerlange ©hedftreifqen ein (too^u 
man bie Söcher borher mit einer biefen ©gidnabel einbohrt), im ganzen 
125 g, bie man ^ubor in einer 2RifdE)ung bon 30 g ©al^, 30 g fein bertoiegten 
gtoiebeln ober Schalotten, fßeterfilie unb, toemt man toill, Eftragon, Shh^ian 
unb ^üronenfcfjaXe, einer Mejferfhihe Bfeffer, Reifen unb SRuSfatnujj gefräst 
hat. Ser ©f)ed muf boHftänbig im $Ieifcf) berftedt fein. SaS $Ieifch ^irb 
ringS mit bem ©etoürgreft gut eingerieben, ©obann nimmt man eine 
baffenbe enge ^afferoHe, bebedt bereu Boben mit biinnen ©jjedblättchen, gibt 
V 2 ^erfchnittene gtoiebel unb 1 gebierteilte ©elbrübe barüber, fe^t 1dl ßalbS* 
fuprühe hi n S u unb Xäfet eS ftarf fochenb toerben; fe^t bann baS $Ietf(f) in ben 
fo^enben ©ub, baft bie §augtfeite nach oben tritt, giefjt 30 g fyxfc Butter 
barüber, bedt baS (Sefäft, Iäf;t eS fcharf fodjen, bis eS b>rö^elt, toenbet bann 
baS Bratftüd, gibt V 2 dl ÄalbSfuftbrühe nebenein unb bedt toieber. SaS 
mieberhole man nodh 2—3mal, bis Jid) ein hö^fdE) gelber, fräfttger $onb 
enttoidelt hat. Sann toirb baS Bratftüd toieber gemenbet unb fo biel fodjenbe 
kalbSfuprühe htn^ugefeht, bis baS $Ieifcf) babon bebedt ift. jJRan Iäj)t eS 
bebedt pm Wochen fommen, bämgft eS 1 U @tb. unb fteßt eS über Rächt in 
ben ©elbftfocher. 3lm SRorgen hebt man baS ^leifd) aus ber gallertartigen 
Brühe, gibt 1 ®IaS Sßeifttoein ba^u, läutert fie mit 1 ^erfchlagenen ©imeif* 
unb filtriert fie nachher burd) eine reine naffe ©erbiette. Radier fodjt man 
fie fotoeit ein, bis ein Sro^fen auf einem naffen Seiler geliert, ©olange 
bie ©allerte nodh faarm ift, beftreicht man ben Braten aUfeitig bamit unb 
fchüttet ben allfälligen SReft auf einen naffen flachen SeHer; rautenförmig 
jerfchnitten, toirb biefer ^um ©arnieren beS tranfd)ierten ^Iet|(heS benü^t. 
Sient als falter Sluffchnitt mit frifdhem Salat. 


traten. 


193 


1 kg Boeuf ä la mode fann and) mit 1 1 focpenber brauner ©rmtbfauce 
(3fe. 119 ober 120) übergoffen Serben, toemt ber gonb braun angelegt pat. 
Samt toirb e§ bampffeft jugebedt, auf Kleinfeuer 3 U ©tb. uub bann im 
©etbftfocper nod) 3 ©tb. gebämpft (ober auf bem geuer in 3 ©tb. meid) ge= 
focpt) unb ioarrn ferbiert. 

Beigaben: Kartoffetftod, ©atgfartoffetn, 9Jtaffaroni ober Stefö. 

d) Kalb^feutenbraten. 2Benigften3 1 kg bon ber obern ober 
ber untern Spälte totrb gehäutet, nacp ©utfinben rnitb gebeizt unb nad) bem 
Slbtrocfnen nad) belieben gefpidt unb barauf in gute gorm gebunben. Ser 
traten toirb aföbann toie ©tacebraten nad) Str. 206 bereitet unb fc^Iie^IidE) 
mit bem angerüprten gonb fcpön glafiert. gum SReft ber ©auce fann man nod) 
2—3 Söffet fauren Siapm geben, ipn gtoeimat einfocpen taffen unb je toieber 
ftüffig macpen. ©o ober mit bem berbidten urfprüngticpen gonb fann man 
ben iReft afö ©auce ejtra geben. — ©ott bie Keule im ganzen gebraten toer* 
ben, fo taffe man ben ©cptu&fnocpen barin, ber traten toirb fo faftiger. Sie 
fettfreie ©eite fann gehäutet unb gefpidt toerben. — SJian ferbiert jum 
KatbSfeutenbraten irgenb ein bide£ ^3üree bon Kartoffeln, meinen 33opnen, 
gelben ©rbfen, Kaftanien, Somaten, .Qtoiebetn ufto. ©ibt man ipn aber afö 
^toeite ©cpüffet, bann gebe man grünen ©atat ober Kompott. 

e) Katb^grifanbeau. Sa^u bienen bie fog. Stüffe; e§ finb iprer 
brei, jebe pat einen eigenen Sauf ber SDtuSfetfafern. ©ie finb je burd) eine 
§aut bagtoifcpen bon einanber getrennt, fo baft man fie mit bem SDteffer 
leidet unbertept bon einanber bringt. Oben an ber Keule liegt bie ftacpe, 
grojje Stufe, eüoa P/ s kg fcptoer. Stm ©cptufefnocpen liegt bie gtoeite, fie fann 
im SJtittel P/a kg fd£)loer fein. Sie fteine, filetäpnticpe Stufe feifötoärfö ift 
befonberS $ur §erftedung einer fatten ©Rüffel, geeignet. SRan fann aber 
nad) SSetieben nur bie obere Stufe auStöfen; feprt man bie Keute bann um, 
päutet unb fpidt fie auf ber anbern ©eite, fo befommt fie berotod) ba§ Stu§= 
fepen einer ganzen Keule. — SJtan rietet meiften§ eine ber beiben größeren 
SRüffe afö grifanbeau per, inbem man fie gut ftopft, päutet unb nad) belieben 
beijt unb fein fpidt. (£§ toirb nad) Str. 205 enttoeber auf engtifcpe ober nad) 
Sir. 206 auf beutfd)e Strt gebraten unb pübfd) glafiert. — grifanbeau' toirb 
mit feinem ©emüfe ferbiert, 5 . 33. mit grünen ©rbfen, Stofen- ober SBIumen* 
fopt, Srecpfparget, Spinat u. bgt. 

f) KatbS^grifanbeau a 13 Sampfbraten. ©ott bie Kalbs* 
nufe recpt toeife toerben, fo btancpiere man fie. Sann toirb fie toie SBraife* 
braten nad) Sir. 208 gebämpft, ber gonb aber ^ur ^erftettung einer Somaten- 
fauce nad) Sir. 109 benüpt. — SJtan ferbiert bap Stubein, SJiaffaroni, Slefö 
ober Kartoffetftod. 

g) KalbS^grifanbeau gefüllt. Sa§ füllen fann auf ^toei 
Wirten gemalt toerben. ©nttoeber töft man, toie für Kalbsbraten, auf ber 
Oberfläche bie §aut forgfättig toie einen ©ad, ober man fcpneibet bie ge= 
Köpfte, gepäutete unb gereinigte Stufe querburd) fo in Sranfcpen bon 1 bfö 
P /2 cm Side, bafe fie unterpatb nod) gufammenpängen. Sftan rietet piefür 
bie gütte 4 bon Str. 218, fdE)iebt fie enttoeber in ben ©ad, ber bann gu- 
genäpt toerben muft, ober man ftreidpt fie auf bie Sranfcpen, toeldtje man toie 
bie SBIätter eine§ 33udt)e§ bann gufammenftappen unb toieber at§ gan^ 
grifanbeau toie ein ^ßafet oben über unb feit§toärt§ feft umfcpnüren unb 
binben mu^. Sa§ gefüllte grifanbeau toirb pierauf nadp Str. 206 in ber 
Pfanne faftig gebraten unb glafiert. Sftan fann e§ toarm ober afö fatten 
2 tuffd)nitt geben. 

m ü II e r, Hausmütter dien. 
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h) $ a I f $ e r @ a I m. $rifanbeau, b. h- eine KalbSnug, intrb gehäutet, 
mit einer 9JltfdE)ung bon ©alg unb Salpeter (auf 50 g ©alg 1 9Kefferf^t^e 
©alheter) eingerieben, bann mit einer trodenen SWarinabe bon Pfeffer, 

fen, ^eterfilienblättern, ©eßerie, Saud) unb Sorbeerblatt in eine tiefe ©Rüffel 
gelegt, ftar! befeuert unb unter mehrmaligem Sßenben fo 3—4 Sage rnari* 
niert. 9Jlan lod^t barauf baS gleich famt ben ^Bürgen 1 ©tb. in nad) ®e* 
fchntad mit ©ffig gefäuertem Sßaffer, bag eS barüber gufammengeht (bieS 
Ioirb fod)enb aufgegoffen), läfet e§ bann in ber Kod)brühe erfalten, nimmt eS 
beim ®ebraud)e ^exau§ unb begießt eS mit einigen Söffet feinem Del. Dann 
fd)neibet man eS in pbfd^e Sranfä)en unb orbnet e§ fo in bie ©dhüffet, bag 
eS mögtidhft bie urfhrüngtidhe gorrn erhält. ©S Ioirb mit folgender ©auce 
überzogen: SSeriniegte ^eterfitie, ©d^nittlaud^, ©ftragon, ©alggurfen, 6 bis 
8 ©arbeßen inerben mit Del unb ©ffig gu einer bicflichen ©auce angemadht. 
ßtingSherum Ioirb SJiahottnaife mit Kohffatat gegeben. 

i) ©dhloeinSfeutenbraten. SJlinbeftenS 1 kg ber gut abgela* 
gerten obern ober untern ©hätte ioirb eine ©tunbe borher mit ©alg unb 
Pfeffer eingerieben, in gute gorm gebracht unb, ioenn nötig, gebunben. 
übrigen ioirb ber traten lote 97r. 206 bereitet, nur bag gur 93ratenioürge 1 mit 
9Mfen beftedte gloiebet unb ein ioenig Sorbeerblatt !ommt. 93rategeit l 3 /« bis 
2 1 /* ©tb. 

95 e i g a b e n: Stehfelbrei ober ©auertraut mit ©algfartoffeln, 93ohnen* 
ober Kartoffelfalat, ©atat bon 2Beig= ober SRoÜraut u. bgt. 

Stnmerfung. Die Keule fann borher gebest ober einige Sage gehöfelt 
ioerben Oftr. 187). gurn gebeizten Kdulenbraten berioenbet man für ben §onb ettoaS 
23eige unb fc^Iiefeltdh fauren $Raf)tn, ben man hitbfdE) gelb einbraten lägt, ©ehöfette 
ober gebeigte Keule barf febftberftönblidO nicht mehr mit Pfeffer unb ©alg ein* 
gerteben ioerben. ©ie mug guerft mit fo biel SBaffer, bag eS barüber gufantntem 
geht, a /4 ©tb. gefotten unb bann IV 2 ©tb. in ben Locher gefteßt ioerben, ehe 
man fie braten fann, ioenn man fie fd)ön ioetdO haben miß. 3Btß man 2Bein gu 
©^ioeinebraten berioenben, fo ioähle man iRotioein. ©ine gange Keule ober auch 
bie äugere ©hätte ioirb oft famt ber ©chioarte gebraten. Diefe mug gioar in flehte, 
fchiefe, b. h- rautenförmige 93ierede gerfdjnitten ioerben. 93eim traten legt man bie 
©chioarte anfangs nach unten, bis ber ©ub eingebamhft ift. 2ßsbann tnenbet man 
ben traten unb begiegt ober überhinfeit ihn in ber golge recht forgfältig. $8ei 
ftarfer Dberf)ihß mug man ihn mit eingefettetem, reinem $ahier beefen, fonft ioirb 
bie ©chioarte branbig. 2Bünf<ht man 95rotfrufte barauf, fo ftreut man 15—20 ßftin. 
bor bem ©arfein fein geriebene 93rotfrumen auf, begiegt fie mit aufgetöftem gonb, 
brüeft fie feft an unb ioieberbolt bieS nod) ein* bis gioeimat. 

k) © dh a f* ober ^ammelfeulenbraten.^ ©ine folche Keule 
mug gut abgelagert fein, gär §erbbraten lägt man bie Knod)en auStöfen, 
roßt unb binbet fie bann, gür Dfem unb ©hiegbraten löft man baS 33orber* 
bein 5— 6 cm lang, ioofür man einen ©infdjnitt macht, $ft bie Keule bon 
einem ältern Sier, fo nimmt man bie ^ettbede ioeg, beigt fie 3—4 Sage in 
milber 33eige (f. bieS), troefnet fie bann gut ab unb ffndt fie fein, nachbem 
man fie mit Pfeffer unb ©atg eingerieben unb mit 1—2 Knoblauchgehen 
unb etioaS ©albeiblatt befteeft hat. 2tud) eine jüngere Keule Ioirb feiner, Ioenn 
man fie, loie oben gefalgen unb bann mit Del beftrichen, 3—4 Sage in ben 
Keßer hängt. 93ergict)tet man auf baS eine ober anbere, fo halte man jebodh 
baran, bie Keule 1 ©tb. bor bem gufe^en mit ©alg unb Pfeffer eingureiben, 
©ie Ioirb bann regelrecht eniloeber nach Sto- gu rötlichem ©aft ober nach 
97r. 206 gang burdjgebraten. gum gonb Ioirb nachträglich ftatt SBeigloein 
fRotloein gegeben, am beften 1 ®IäScf)en 9Jtabeira. 9Kan gibt ben gonb, 
Ioenn nötig, mit Kartoffelmehl berbidt mit etloaS Karamel gefärbt. Stuch 
fann ber gonb gur Bereitung einer ©auce berioenbet Ioerben, ioogu Sir. 108, 
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127 unb für gebeizte Keule 9lr. 122 $u emüfeljlen finb. 33rategeit im Ofen 
ober §erb 2 — 2 1 U ©tb., am Spieß 3 / 4 — 5 U ©tb. 

Beigaben: SBeiße 53öl)nd^en, ioeiße Stüben, grüne Sonnen, gmiebel* 
bret, gebämpjte ©urfen ober ©urfenfatat unb je bagu gebadene Kartoffeln. 
3ßtrb bie Keule mit ©auce gegeben, fo Raffen Siete, SKaffaroni, Klöße ober 
©agfartoffetn bagu. 

l ) 8 a m m f e n I e. SBie ©djafsdeute. gft jebod) rafcper gar. 

m) © dj a f* ober £>ammetfeute gebämpft. gür eine gute, 
faftige, bon ber roten £>aut befreite, richtig bereitete §ammetfeule mac^t man 
in nidjt^allgu toeitem ©efäß 2 1 äßaffer fodjenb, bem man gleid) beim Slug 
fe^en lö g ©alj, 5 g Kümmel unb 50 g gerfdjnittene gmiebeln beifügt unb 
e£ f mitfocfjen lägt. Sie Keule felbft ioirb je nad) iprent ©eftücpi ebenfalls 
mit ©atg eingerieben, toobei jebod) ba3 bem SBaffer beigefügte in Slbredpnung 
5 U bringen ift. gft bie Keule in ba3 ftarf fodjenbe SBaffer eingefe^t unb nidjt 
gan^ babon bebedt, fo giegt man hinlänglich ftarf focpenbeS äßaffer nac|, 
bi§ e§ barüber toeggept. Sitebann lägt mau fie toie ©djinfen (Sir. 184) 
gan^ meid) bämpfen. Gte mirb mit bem ©ub eine gmiebel* ober ©urfem 
fauce hergeftellt, and? Kapern* ober äftorcpelfauce Reifet bagu. — Sie Keule 
fann and) nad) 97r. 208 gebämpft merben. 

n) © ä) a f* ober § a m nt e I f e u I e g e f d) m o r t. ©ie mirb auSgebeint, 
gehäutet, gereinigt, gefaben, gerollt, nadj belieben gefpidt unb in Butter 
unb fein gemürfeltern ©f)ed allfeitig gelb angebraten unb bann in eine 
toarme ©djüffel gelegt, gm gurüdbteibenben gett rüprt man gmei gehäufte 
Eßlöffel SDlehl, bte e§ garbe neunten miß, löfd)t e§ mit V* 1 SBeißmein ab, 
gießt fo biel fod)enbe£ Gaffer pingu, baß bie ©auce fämig mirb. ©obalb fie 
fodf)t, mirb ba§ gteifd) fjineingegeben, bie gemöpntid)e ©uppentoürge 
unb Sag pingugegeben, naep 1 / 2 ftünbigem SSorfodjen im ©elbftfocher in 2 bte 
3 ©tb. gar gemaept. Kocpgeit auf ftetigem Kleinfeuer 2—2 1 /* @tb. $or 
bem Slnrid 6 )ten mirb bie ©auce mit SJiu&fatnuß gemürgt, mit gitronenfaft 
gefchärft unb burep ein ©ieb gurn Seil auf ba§ gertegte gteifcp, gurn Seil in 
einer ©auciere gu Sifcp gegeben. 

o) ©epaf* ober £ammelfeute gefepmort. ©ine anbere 
91 rt. Sie Keule mirb geftopft, gemafepen, mit ©alg eingerieben unb mit 
3 1 / 2 1 SBaffer, SBurgelmerf unb 2 spfefferförnern auf ba§ geuer gebradjt 
unb bei fleißigem Slbfdjäumen IV 2 ©tb. gelöst. Sitebann legt man eine 
nicht gu große Kafferoile mit ©pedfepeiben au§, legt ba§ gleifch, 2 in ©Rei¬ 
ben gefepnittene gmiebetn, 3—4 ©emürgnetfen unb Vs Sorbeerblatt barauf, 
bflüdt ein ©tücf Butter in ber ©röße eines ©te über ba§ gleifch, bedft bie 
Kafferoile feft p unb läßt ba§ gleifch bon allen ©eiten bräunen, gutoeilen 
gießt man einige Söffet ^Bouillon ba^u, bamit man genügenb ©auce erhält 
unb biefe nicht anbrennt, äßenn bie Keule böttig toeid) unb glängenb braun 
ift, rüfjrt man bie ©auce mit V* STaffe faurem 9 labm eüt>a§ fämia unb 
richtet fie über ba§ gleifd) an. 

p) §amme!feute al§> falfcf)e SRel^feule mirb mie 9 iinb§fitet 
(begeht < 97r. 213 c) ^ubereitet. 

Beigaben: Söeiße Drüben, grüne Sonnen, toeiße 93 ö^nd)en ober 
©urfenfalat unb Kartoffeln in beliebiger gorrn. 

SCnnterfung. SCnftatt Keule farm aud) 95ug ober ba§ gange auSgebeinte 
unb^ gerollt gebunbene ©d^utterftücf ober Saffe genommen unb für bie lebten 
©ertdjte geioäbtt Inerben. 

q) t § 9 e l f r i f a n b e a u. Sie §ammelfeule fann mie bie Katb§* 
feule in bie einzelnen 97üffe (SRocfen) gerlegt toerben. Siefe, mernt fie gehäutet, 
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gefielt unb gefpidt finb, laffert fid) tote ^lalbSftifanbeau als ©lace» ober als 
Schmorbraten in beliebiger Sßeife fierridjten. 

220. £üftftüd Dom Ddjfen ober Einb, gebraten, a) SaS §üftftüd (p 
EumpfftealS), unmittelbar hinter ber Stiere unb über bem §üftlno<hen 
liegenb, ift ein befonberS IräftigeS ©ratftüd. QcS Wirb in fdjöne gorm ge» 
bunben, ttadjbem eS gellopft ift, unb bann nad) Er. 206 als brauner beut» 
fd)er traten bereitet. Ser fponb wirb am Schluffe mit Eöftmehl unb faurem 
Eahrn aufgelocht. fjleifcft bon älteren gieren muß borf)er 2—3 Sage fräftig 
gebeizt Werben. — Srefflid) mit Saljlartoffeln unb ßopffalat. 

b) § ü f t ft ü d bom D d) f e n, Einb ober gut gemäfteter 
St u 1) als Schmorbraten. SaS Wie oben borbereitete §üftftüd mirb 
nad) Sir. 207 borgebraten unb auf 1 kg 1 Portion Eofinenfauce (Er. 121) 
bap f)ergertd)tet, baS Schmorftüd bap gelegt unb bamit langfam fnrje 3eit 
unter Scgießen gebämpft, ehe es pm ©arWerben, ftarl bämpfenb, in ben 
Selbftlod)er gefteUt tnirb. — ^Beigabe: SEallaroni. 

Änmexlung. gür biefen Schmorbraten toirb §üfte bon ber Hub oft fogar 
beborjugt, überhaupt !ann gutes Hubfletfd) im allgemeinen ebenfo bepanbelt toer» 
ben tbie Ddjfenfleifdfj. Stur ift e§ ftetS ettbaS trodener, aber bei forgfältiger 
SBehanblung unb weniger popen Slnfprüdjen tarnt eine intelligente Hausfrau ben 
ihrigen biel größeren Becpfet in ber Wahrung berfcpaffen, trenn fie ber S8iHtg= 
teit toegen Hubfteifd) ju Eupen ppt- 

221. DchfcnfdjWeifftüd gefcl)mort. Sap eignet fid) baS Stüd, tueldjeS 
bem §üftftüd nach hinten folgt. QcS toirb nach 9t«- 207 als brauner Schmor» 
braten bereitet. Ser lurg gehaltenen Sauce gebe man beim Eorlodjen pm 
©infteEen in ben Selbftlod)er baS burd)gefiebte Etarl bon 4—5 gomaten p. 
giefe toerben querburch mitten entätoeigefd)nitten unb in mit tßutter be» 
ftribhener ftadjer Pfanne rafcb) Weid) gebünftet. £at man leine frifchen 
gomaten, fo nehme man p 1 ißortion Sauce Vs 1 eingemachtes gomaten» 
püree. — 9Ean ferbiert biefen traten mit Etallaroni, Späßd)en, Weis uftb. 
ober mit Salälartoffeln. 

222. Sauerbraten (tßrauneS Eagout). Sanbläufig berfteht man unter 
biefem einen gewöhnlichen EinbSbraten bom borberen Eiemen (Etoden) 
ober bom Sd)Iüffelriemen, bom fniftftüd ober bem bal)inter liegenben 
Sdjtnanäftüd ober bom guten 93ug, Wie man’S liebt ober Wie eS p haben 
ift. jäheres gleifd) muß gebest Werben. Sann Wirb eS als Schmorbraten 
(Er. 207) gut abgebraten, unb auS bem prüdbleibenben gett mad)t man 
beifpielSWeife auf 1 kg gleifd) 2—3 Portionen fanre braune ober nad) 
belieben fauerfüfje Sauce (Er. 120), Welche man, nid)t eingefocpt, über baS 
in bie Safferolle gehobene gletfd) fd)üttet, töratengarnitur beifügt unb ge» 
bedt unter Wieberhoitem £eben ober dßenben beS gleifdjeS Weichlocht. — 
Elan gibt bap Saljlartoffeln ober EeiS, Eiallaroni, Späßchen, Kartoffel» 
pflnten ober Htartoffelllöße. 

223. ©ißi (Sdjaf» ober 3i c 9 e nlamm) gebraten, a) 33on einem frönen, 
3—4 2ßod)en alten Sd)af» ober giegenlamm (@ißi) Wirb ber hintere geil, 
Wie bei einem §afen, hinter ber Saffe abgefcfmitten. 2luS Saffe, Stuft, §alS 
unb Hopf Wirb entWeber ein Weißes Eagout ober grilaffee nad) Er. 211 
bereitet, ber hintere geil aber Wirb, Wenn er 2—3 gage abgelagert ift, Wie 
§afenbraten borgerichtet unb im Dfen ober auf bem §erbe in nicht 3« ftarler 
§iße in gewohnter SBeife nach Er. 206 als ©laceöraten (mit SBeißWein) 
gelb gebraten. Ser Sratanfaß Wirb aufgerüt)rt (man laffe ihn ja nicht 
branbig werben), mit f$leifd)brühe ober Eahm aufgelocht nnb über baS trän» 
fdjierte fjleifch gegeben. SSratejeit im Dfen 3 U —1 Stb. 
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b) © i p i (© dp a f= ober giegentamm) gebraten. Ettte 
a n b e r e, e i n f a dp e 21 rt. Slüden unb ©topen toerben mit ©alg unb 
Pfeffer gut eingerteben nnb bie beiben ©topen hinten freugtoeife Übereim 
anber gebunben, toobei bie Knodpen berfetben mit einem Klopfer einge- 
fcptagen toerben, bann mit bem Sratengemüfe in peif;e§ gett gelegt, fdpön 
golbgetb gebraten, nadp nnb nadp eÜoa§ gteifdpbrüpe gugegoffen nnb unter 
fleißigem Stühren meid) gebraten. Kocpgeit 1 ©tb. 

c) @ipi(©cpaf*ober,3ie9 e ttIamm) gebaden. Sie borberen 
Seile, bie man fonft gu Slagout ober grifaffee bertoenbet, famt man btam 
cpieren, b. p. mit faltem SBaffer auf§ geuer fepen, gum Kocpen fornmen 
taffen, auf ein ©ieb abfdpütten nnb mit tattern Sßaffer gut überfluten. Sann 
fodpt matt ba3 gteifdj in einem ©nb bon 1—l 1 /*—2 1 SBaffer, V 9 ©Ia§ 
Söeifttoein, ©atg (1 Seelöffel), 3 ^ßfeffertörner nnb V s Stiebet, mit 1 Steife 
nnb einem tteinen ©tüd Sorbeerbtatt beftedt. Sie glüffigfeit barf fanm 
über ba§ gteifdp reifen. SJlan taffe e3 5 Silin, fodpen, bede e§ nnb, ioenn e§ 
redpt bämpft, ftelle man e§ IV 2 ©tb. in ben ©etbftlodper. SJlan fd^ütte ba§ 
gteifcp bann auf ein ©ieb, taffe e§ gut abtropfen, entfnödpte e§, lege e§, 
feft aneinanber geflogen nnb mit eüoa§ ©atg beftreut, gtoifdpen gtoei Srett^ 
dpen nnb taffe e§ fo falt toerben. Sor bem ©ffen gerfdpneibet man ba3 gteifdp 
in ©dpeiben, taudpt fie in SluSbadteig (fiepe Stepfelfüdplein) nnb bädt fie in 
raucpenbem Sadfett hellgelb. Ober man paniere bie ©tüde toie Kotelette 
nnb brate fie in brauner Sutter fcpön gelb. §tfö ©arnitnr für berfdpiebene 
©ernüfe. — Ser ©nb fann eingefocpt nnb gu meiner ©mnbfance bertoenbet 
toerben. 

d) ©ipi(©dpaf=ober,3iegenIamm)paniert. Sie ©dputtern, 
bie ©topen nnb ber Stüden toerben in ©cpeiben gefdpnitten, gefaben, in ber* 
ftopftem ©i nnb SröSmeti nmgetoenbet nnb in peijjem gett gelb gebraten. 
Kocpgeit 20 SJlin. — ©iepe and) Sir. 238 h. 

224. Kantndpen gebraten, gebaden, paniert. SBie ©ipi. (Sir. 223 a—d.) 

225. ©panferfet gebraten (berfdpiebeneStrten). ©in 3—4 SBodpen 
altes ©panferfel toirb naep bem ©d)Iadpten gebrüpt, auSgeborftet, bon ben 
Singen unb flauen befreit, burep eine fteine Deffnnng am Sandp aus* 
getoeibet nnb 1 ©tb. in fatteS Sßaffer gelegt, hierauf toirb eS gunt Slbtropfen 
aufgepängt nnb bann mit einem reinen Sudpe im nnb auStoenbig gut ab* 
getrodnet nnb baranf 2—3 Sage in ben fetter gepängt. SltSbann reibe man 
eS 1 ©tb. bor bem Sraten im nnb auStoenbig mit ©atg nnb Pfeffer ein, 
ftopfe baS gnnere mit patb gar gefodpten Kartoffeln ober mit Stepfelfütte, 
toie für ©an§, ober mit einer feinen SrattourftfüHe, ober mit gelöstem SteiS, 
bem man bertoiegten ©hinten beigibt, au§, näpe eS gu, befeftige bie borberen 
güfte an bie Sruft nnb lege bie pintern unter ben Sand), naepbem man an 
biefen bie am ©prunggetenf tiegenbe ©epne bnr(f)fcfjnitten pat. gn biefer 
tiegenben ©tettnng gibt man ba§ geriet auf 1—2 Sratenleitercpen in bte 
Sratpfanne, ftnpft eS mit einer ©pidnabet über ben Stüden, bamit eS beim 
Sraten niept Stafen toirft, beftreiept e§ mit feinem Del ober mit ^ertaffener 
Sntter nnb fept e§ mit Vs 1 Söaffcr in einen fepr peilen Ofen (125 0 R), 
nad^bem man noä) ba§ Stlant mit einem breiten §ot^fpan anfgefperrt nnb 
Dpren nnb ©d^toän^Iein in Sntterpapier eingetoidelt pat. Ser gonb toirb 
in getoopnter SBeife, toenn er eingebraten ift, mit ettoa§ Sßaffer anfgerüprt, 
bamit ba§ gange Sratenleitercpen nidpt anbrennt; benn mit bem gonb ioirb 
ba§ gerfelcpen nidpt begoffen. Söenn e§ fdptoipt, fp toifdpt man ben ©dptoeift 
mit einem reinen Sndpe ab nnb gtoar fo oft, at^fidp bie§ toieberpolt. §ört 
ber ©dpioeift auf, fo beftreidpt man ba§ geriet mit feinem Del ober mit ger* 
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laffener Butter unb fährt fo alle 5—7 Mit. fort, big ficb eine fd)öne, gleich» 
mäßig braune Trufte gebilbet bot unb bie ©djtoarte glasartig auSfiebt; baS 
©tupfen totrb alle 1 U ©tb. tuieberbolt. ÜDlan toenbet baS gerfel nicfjt; eS 
tarnt in PU—l'h ©tb. fertig fein. ®aS auf ber ©cbüffel sierlidj angeridjtete 
geriet, baS mit ber güße umtränät ift, toirb, toenn biefe auS Kartoffeln be» 
ftebt, mit ©auerfraut ferbiert, ift eS aber eine Slpfelfütle, fo gibt man ge» 
bacfene Kartoffeln baju. gn baS ©taul toirb ein Heiner Slpfel ober eine 
Zitrone geftedt. geriet iönnen and) mit bem ©erg nnb ber Seber gefüllt 
toerben. 

226. ©adbratcn. Vs kg SiinbSmoden, Vs kg fettes ©djtoeinefleifch bom 
Kamm unb Vs kg KaIbSf<bnibeIfIeif<b toerben mit 125 g KalbSnierenfett 
(ober 60 g geräubertem ©ped unb 100 g Kalbs» ober ©djtoeinSnierenfett) 
gehäutet, bon aßen ©ebnen befreit unb 3mal bitrcl) bie ©admafdjine ge» 
nommen. (Sin geftrigeS ©rötdjen toirb abgerieben, b. b- bon ber Slinbe 
befreit, in ©tiide gerrtffen, mit fo biel taiter SRild) in engem ©djüffelcben 
begoffen, als eS auffaugt, toorauf man eS gut auSbrüdt. dTcan badt 1 Heine 
Rtoiebel ober 2 ©Kalotten, 1 Knoblauchzehe jufammen, je für ficb allein ent 
©träumen tßeterfilte, fotoie V* gitronenfcbale. 3)ieS (M)äd bon gtoiebel 
ufto. toirb in 20 g ©utter toeiß gebünftet, bann gibt man im lebten SDtoment 
noch bie tßeterfilie bajvt, rübrt fie ztoeimal mit um unb fügt bann raf<f» baS 
©rot baju, ioomit man baS ©ebämpfte bermengt, unb fo lange rübrt, bis 
ficb bie bampfenbe §i|e berloren b«V mengt bann 1 ftarf gerührtes © 
barunter, fnetet bie gleifd)maffe bamit ab, toürjt mit 2—3 Seelöffel ©als, 
1 äftefferfpibe Pfeffer unb ber gitronenfcbate. ©ollte bie dkaffe nach toeiterer 
fräftiger ©earbettung nocb brüchig fein, fo bene|t man fie mit SBaffer ober 
tftottoein, bis fie glatt unb zufammenbängenb ift, toenn man mtt etnem 
SReffer barüber fährt. 3Jlan formt biebon einen länglichen traten, beftaubt 
ihn mit Sttebl unb, bamit er nicht fpringe, fe|t man ihn nicht inS betße 
gett, fonbern nur mit 60 g gefcbmotjener ©utter ju unb brat Hm tm 
übrigen unter fleißigem ©egießen als ©erbbraten 3 U—1 ©tb. 2ßäl)renb beS 
©ratenS !ann ettoaS Stabrn beigegeben toerben. gm übrigen toirb ber ber» 
längerte gonb, mit Kartoffelmehl fämig gemacht, ejctra gerecht. 

«Billig unb fd>madbaft toirb ber ©raten, toenn 31 t gleichen Serien gietfcß 
unb eingetoeidtteS ©rot, ober fteif gelobte ©afergrü|e ober gloden unb burd)» 
getriebene Kartoffeln bertoenbet toerben. 

Kleine ©erb» ober' ©djnitselbraten. 

227. ©eefftealS. a) üRan bereitet biefe bon gut abgelagertem, bon gett 
unb ©aut befreitem Dcbfenfilet. Sßenn fie für ben tReftaurationStifcb bereitet 
toerben, fo müffen fie 100—125—150 g fcbtoer fein, gl)re ®ide toirb formt, 
je nad) bem Umfang beS giletS, 2—3 cm betragen. gebeS ©eeffteat totrb auf 
einem naffen ©oI^teHer mit feuchtem ©cEjIegel auf jeber ©eite bretmal über» 
Hopft, toorauf man eS toieber zufammenftößt, unb gtoar ettoaS bider, toenn 
man eS nicht burcbgebraten haben toill, unb ettoaS bünner, toenn man lebte» 
reS toünfdjt. 9Jcan beftreicßt fie bann mit feinem Del, ftreut etne Stteffer» 
fbifee ©als mit toeißem Sßfeffer barauf (auch tann baS fcEjtoacEje ©aljen bor» 
teilbaft fürs bor bem Stimmten gef^eben) unb legt fo eins über baS anbere, 
toenn mehrere bereitet toerben fofien. ©0 läßt man fie, ettoaS befcgtoert, 1 btS 
p/ a ©tb. marinieren, gn ber Siegel toerben bie ©eefftealS unmittelbar bor 
bem ©erbieren gebraten. 5Dian legt für je ein ©eeffteat bon 125 g ©etotcbt 
15 g ©utter in eine Dmelettepfanne unb fept fie auf flotteS geuer. ©obalb 
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bie SSutter braun unb füll getoorben, legt man baS Söeefftcat hinein. 3Jcan 
rechnet bei ftetigem flottem Qfener 4—6 SJtin. Sßratjett je nad) ber Side 
unb ob halb ober gar gebraten. Somit ei fid) nid)t bäume unb nicht p toicl 
Saft berliere, muff man ei innert ber 93ratejeit 5—6mal mit bem ©Raufet» 
<hen toenben (einftedfen barf man nicht toegen allfälligen ©aftberluftS), bis 
ei auf beiben ©eiten ftf)ön braun unb nad) Sßunfdj gar ift. ©ottte ei eher 
braun ali nach SBunfd) gar fein, fo berminbere man bie fjlamnte auf V» unb 
taffe ei langfam OoIIenbS gar io erben. QcS toirb fobann in eine tiei^e Sc£)üf= 
fei angerichtet, mit einem Söffet heiler 93ratenjuS begoffen unb mit dräutet» 
butter belegt p Sifdje gegeben. — Sie 93ratenfnS lann aui ben Abfällen 
mit etmai ©d)in!en (nach Eingabe ber 93orbemerfung p ©aucen) borher 
bereitet toerben. SJtan Iod)t fie turj ein unb erhält fie pif}- §at man aber 
fotdje im Vorrat, fo giefjt man bai nötige Quantum rafd) in bie entleerte 
93eeffteafgfanne, um fie p erht^ctt. 

93 e i g a b e n: ©enf, geriebener SJteerrettig ober SJteerrettigfauce 
(Str. 112), nebft gebadenen ober geröfteten Kartoffeln. 

Slnmerlung. ©ibt matt ba§ SBeeffteal Blofc mit Salat, fo !ann man e§ 
mit einem Dchfenauge (gebadenei Gei) belegen. — fyiir ben gamilientifdj bereitet 
man 2—3 SBeeffteafi nebeneinanber in berpltniimäjjig reichlich SSutter. So fe^t 
ficf) toeniger Krufte an, UoetcEte aufgelöft, 2—3mal eingefocht unb aefräftigt toerben 
fann. Siefer gonb erfe^t bie Qu§ beim Slnrichten. — ffür einfachen Stfäj toerben 
öfter S3eeffteaJ§ ftatt bon bem teuren gilet aui gut abgelagertem, billigerem Sßetcfjen» 
ftüd (SDioden, borberer Stiemen, §uft) bereitet. Sie toerben nicht fo meid), toie 
foldje bom gtlet, fie toerben aber mürber, toenn man fie aui ber fßfanne in eine 
erbäte Kafferoüe gibt, mit bem aufgelöften, ettoai berlängerten gonb begießt, auf 
bem geuer jum Sämftfen bringt unb 30—45 2JUn. in ben Selbftfoöher fteflt, ehe 
man fie ferbiert. 2Jian !ann fie mit gelb gebratenen 3ibiebeln ober mit 3toiebelfauce 
(Str. 108) p Kartoffelpnihtt geben. 

b) 93eeffteafi auf bem 3t o ft. Sie toie oben borbereiteten 93eef» 
ftealS toerben ohne toeitereS noch einmal mit toenig Del beträufelt auf ben 
Stoft gelegt unb in 5—6 SJtin. (ettoai langfam) auf beiben ©eiten auf ben 
getoünfdjten ©rab gebraten, bann mit Pfeffer unb ©alg beftreut unb in 
fjeifjer ©dpffel mit Kräuterbutter unb 1 Seelöffel SJtaggitoürje ferbiert. 

c) © e h a d t e 93 e e f ft e a IS. ©ut abgelagertes SßeicEjenftüd, b. h- bom 
borberen Stiemen (SJtoden), fdjabt man mit bem Söffe! fein aui fpaut unb 
©ebnen, toiegt einen Keinen Seil Stierenfett fein, mifdjt cS barunter, toürjt 
bai gleifdh mit ©alj unb fßfeffer, rührt auf 1 kg gteifd) 1 dl SBaffer bap, 
ftidjt mit einem Söffe! Klöße aui, legt fie in piße, füll getoorbene 93utter, 
brüdt fie in ber gbrnt bon 93eeffteafS fingerbid flach auieinanber unb bratet 
fie toie Karbonaben nach 9tr- 230. 

Beigaben: Somatem, ßtoiebel* ober tßfefferfauce ejtra, mit ©alj» 
fartoffeln, Stubein ober SJtaKaroni. Ober ohne ©auce p 93Iattgemüfen, 
Kartoffelfchnihdjen ufto. 

d) St o h e 93 e e f ft e a t i. 1 U kg frifcheS, fehnenfreiei gletfd) toirb fein 
gehadt, mit Vs gehadten ^toiebel, 7 g ©alj unb 1 g Pfeffer getoürgt, 2 Söffe! 
faltei Sßaffer bap gegeben, auf einen naffen gleifdjteEer gelegt, gut finger= 
bid auigeftrid)en unb mit einem ©lafe hier 93eeffteafS auSgeftochen, toeldje 
für Siebhaber pm jtoeiten grühftüd, roh, mit ober ohne Sffig unb Del 
gegeben toerben. ©ie lönnen mit gerollten ©arbeiten, fauren ©urfenfcheib* 
djen unb SJtijebfnflei garniert toerben. Stucf) h ar t gelochte ©ierfchnthchen 
finb paffenb bagtoifcßen, ober man gebe 1 rohei Gcigelb in bie SJtitte, toofür 
eine 93ertiefung p machen ift. 
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e) Ehateauörianb. DiefeS toirb aus bent btcfett, mittleren Seite, 
alfo bom heften gilet, 3—4 cm bicf, fdiräg auSgefdinitten unb toie DeeffteaiS, 
aber bei eutff>red)enb längerer Sßratejeit, in reichlichem, gutem, ffett 

in ber Pfanne hübfd) braun unb intoenbig rofig gebraten. ES loirb mit 
33ratfartoffeIn ufto. unb ©alat, auch mit 0auce Dlabeira ober SSearnaife 
ferbicrt. 

228. Entrecotes Derben bon fehr gut abgelagertem, auSgebeintem Dchfen» 
rtierftüdE baumenbicf unb ungefähr hanbgrofj abgefdmitten (200—300 g). 
$ür 3— 4 ißerfonen nimmt man fie meift bo^elt fo grofj (500—700 g). 
ES toirb tbie SBeeffteat borbereitet unb mariniert, anftatt mit jerlaffener 
SSutter ober Del nach belieben mit ber Detmarinabe (fiehe SSorbemertung), 
unb ebenfo bei hohem ipifsegrab in raudfheißem $ett auf bem öerb ober auf 
bem SRoft gebraten, jeboch braucht eS nicht eher getoenbet ju tnerben, als bis 
e§ auf einer ©eite fd)ön braun ift. $e btcfer baSfetbe ift, je länger muß eS 
gebraten tnerben, bann fommt eS auch barauf an, ob eS 3 U ober ganj 
burdjgebraten tnerben folt. $ft eS, tnenn eS hübfd) braun gebraten ift, noch 
nicht böEtig fo, toie man eS tnünfcfjt, fo berminbere man bie fromme auf V* 
unb brate eS tangfam böllig gar. DeftaurationS=EntrecoteS tnerben fofort 
auf eine heiße ©dlüffel angeridftet, aisbann mit einem Söffel heißer QuS, 
SXlaggitnürge ober bgt begoffen, mit hinreidfenb Kräuter» ober ©arbeiten» 
butter belegt, fo baß e§ bon felbft eine Heine, fräftige ©auce gibt. 

^Beigaben: ©enf, ober als ©arnitur um baS Entrecote ein §äufd)en 
gelb gebratener gtoiebeln unb geriebener Dleerrettig. Ober ejctra fßabrifa» 
ober tßfefferfauce (dir. 116 nnb 130) mit gebadenen ober mit 33utterlartof» 
fein ufto. 

Stnmerlung. ffür ben ffamilientifcß iottb ba§ Braun angebratene, noch 
nicht gar getnorbene Entrecote, in erbitster KafferoHe gebecft, in ben ©elbfttocher 
geftellt unb ätoar auf ben über einem heißen ©efäß aufliegenben §ilf§bedel. §n= 
gtoifchen bereitet man toie jum tRoaftbeef eine Heine ©auce, bie man^mit jyu§, 
uftaggitoüräe unb einigen Söffeln Sßeißtnein Jräftigt. Dian gibt fie bünn fämig 
über baS Entrecote, läßt biefeS 5—7 SOtin. langfam bämgfen unb ftettt e§ noch 
30—45 Diin. in ben ©elbftfocßer. 

SSeigaben: ©enf, Dieerrettigfauce uftn. mit gebratenen unb gebadenen 
ober ©aljlartoffeln, ober auch uur mit ©enf, Kartoffeln unb frifchem ©alat. 

229. tRumhfteat'S. a) Dian fchneibet bon gut abgelagertem föüftftüd 3 cm 
bide Sranfchen, Ilofoft fie ftarf, formt fie beim gufammenftoßen run b, toürjt 
fie mit Pfeffer unb ©alj, mariniert fie mit Del toie 23eeffteafS unb Entre» 
coteS unb brät fie auf bem fRoft ober in ber tßfanne toie fene. @o ferbiert 
man fie, mit .gitronenfaft beträufelt unb mit Kräuter» unb ©arbeHenbutter 
belegt, fofort. — 2MI man fie gan^ burch gar haben, fo bämfift man fie nod) 
in brauner ©runbfauce (dir. 119), ber man ein toenig ©enf beifügt, in toohl 
berfdjloffener KafferoHe 5 Dein, unb ftettt fie 1 @tb. in ben ©elbftfodjer ober 
bünftet fie auf ftetigem Kleinfeuer langfam 3 U @tb. 

b) KalbfteafS. Dian bertnenbet fitefür bie obere, bünne JDiuß auS 
ber Keule. Dian rechnet für hier tßerfonen 500—600 g. ©ehäutet unb 
geflopft, brät man fie in brauner SSutter ettoaS langfam (20—25 Diin.) 
hübfeh gelb unter öfterem SBenben. Dian richtet baS ©teaf auf eine heiße 
©dlüffel an, beftreut eS mit ©al$ unb Pfeffer unb gibt bie aufgefodfte guS 
barüber. Daju ©alat. 

c) §ammelfteafs (englifcheS Ehof>). Dian fchneibet biefe @teaf§ 
ebenfalls hinter bem Dierenftüd 3 cm bid ab, baS §Ieifch muß aber gut 
abgelagert fein. Die EhoftS haben fo biel $ett an fid), baß man bie ftarf 
erlüge Pfanne nur mit §ammelfett auSreibt, toorauf man bie auf beiben 
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©eiten geflopften, lieber jufammengepofeenen £ranfcpen einlegt unb unter 
öfterem SJenben tute SeeffteafS brät, bi§ fie genug finb. 9Ran rietet fie auf 
eine peifte ©cpüffel an, falgt fte rafdp unb ferbiert fte, mit frifc£)er Sutter 
belegt unb mit englifcper Sauce (fäuflid) in Qläfdpcpen ju paben) ober 
< 3Jtaggitoürge beträufelt, $u ©al^fartoffeln. 

230, Karbonaben* 1 / 2 kg jtoifdpen ben ®ornfortfäpen be§ borberen @ocp= 
rüden§ au§gelöfte§ Qleifdp toirb mit Qftiebeln unb eÜoa§ ^ßeterfilie fein ge* 
padEt, mit ©als, Pfeffer unb 9Jiu§!atnuj3 geJoürjt, mit einem geftrigen, ge^ 
riebenen, in Gaffer getoeicpten unb toieber auSgebrüdten Sßeddjen unb 
1 jerflopften Ei gemifcpt. Qft bie 2Raffe bann nocp brühig, fo fügt man 
löffeftoeife Söaffer bei, bi§ fie beim Seftreicpen mit einem Keffer glatt 
fammenpält. 2Ran brät fie auf beiben ©eiten, in fteigenb gemalter Sutter, 
Iangfam pübfdp gelb in ber ®röf$e ioie SeeffteafS. 

231* Kalb^, ©cptoetn^ ober £ammel^Kotclette* a) 2)em SRippenftüdE 
(§odprüden, jünädpft bem Stierftücf) mirb suerft ber SRüdfgrat abgepacft. S)ann 
ioirb ba§ Qleifcp ben ^Rippen entlang fo serfcpnitten, ba§ auf febe Kotelette 
eine 5Rippe fomrnt. -Rur bei größeren Vieren gibt e§ auf jebe Stippe eine 
Qtoifcpeniotelette opne Knodpen. Seim Quricpten entferne man §aut unb 
©eignen, fcpabe ba§ Qleifcp an feber Stippe surüdf, Hopfe fie ein toenig, ftofte 
fie ftieber in bie urfprünglidpe Qortn, ftreidpe fie glatt unb ioür^e fie mit 
toenig Pfeffer. E§ tommt nun barauf an, ob man Kotelette naturell 
braten toid, ober in SR e p I gemälzt ober paniert. StedR fette 
§ammefö* ober ©dptoeinSrippcpen rietet man meiften§ natureE -ju. Db 
bloft in SRepI getoäl^t ober paniert, barüber entfcpeibet mepr ber ©efcpmad. 
SBälgt man fie in SRepI, fo brüdt man fie ntcpt fdparf an, fie müffen gleidp* 
fam nur toie beftaubt auSfepen. Kotelette, bie man panieren frnE, taucpt man 
guerft leicpt in SRepI, bann in ftart gefcpIageneS, eÜoa§ gefabenes Ei unb, 
toenn fie bertropft paben, in fein geftofeeneS unb gefiebteS, bürreS Srot, 
Qioiebadf* ober 5ßaniermepl. 3)aS aEeS gefdpepe unmittelbar bor bem Sra= 
ten, fonft löft fiep bie ^Sanierung gerne ab. ©o borbereitet, !ann man bie 
Kotelette als §erb= ober Stoftbraten Joie SeefftealS gar ntadpen. Stur toenn 
fie paniert finb, muf; man fie langfamer unb mit eÜoaS mepr Qett, b. p 
in niept mepr freifdpenber Sutter braten, aud) toenbet man fie nur einmal 
unb faljt fie fürs bor bem Slnricpten. @ie müffen ju beiben ©eiten golbgelb 
fein. 

Sei gaben: feinere grüne ®emüfe, KartoffelftodE, SteiS, Rubeln ober 
SRaHaroni mit ©alat ober Slpfelbrei ujto. 

b) Koteletteglafiertunbgefpicft. SRan fepneibet fie eüoaS 
btefer jurn ®Iafieren unb befonberS, toenn fie gefpidEt toerben foEen. Qm 
übrigen trifft man biefelben Sorfeprungen toie oben, nur ba^ man fie be= 
liebig mit brei SReipen feiner ©pedfäben fpidft. 9Ran bereitet au§ ben 2lb- 
fäEen eine fur^gepaltene Qu§, ± U 1 (fiepe Sorbemertung für bie ©aucen), bie 
man fcplieftlidp mit V 2 Kaffeelöffel Kartoffelmepl fämig madE)t. Qft biefe be^ 
reit, fo legt man bie Kotefette in bie braungemaepte, nidpt mepr ^ifepenbe 
Sutter unb bratet fie auf beiben ©eiten pübfcp gelb. 3Ran gieftt bie über- 
fepüffige Sutter ab, legt bie Kotelette toieber ein, fo biel nebeneinanber $Iap 
paben, gie^t ettoa§ bon ber Qu§ barunter unb barüber unb glafiert fie nadp= 
einanber fo, bi§ fie unter toieberpoltem SBenben pübfdE) braun finb. ®er SReft 
ber Qu§ toirb, mit etioa§ SouiEon berbünnt, e^tra ba^u ferbiert. 

c) $Rinb§^ ober Ddpfenfeplrippe. ^ieju toäplt man bie bem 
SRierem ober Senbenftüd junädpft liegenben ^Rippen, toeld^e ungefäpr 4 cm 
bief abgefd6)nitten, bom Qett unb ben 5Rüdgrat§!nod^en befreit, auf beiben 
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©eiten geflopft unb i © tb. in ©ffig unb Del mariniert toerben, nacpbem man 
fie mit ©alä unb ißfeffex eiugerieben f)at. Unter fleißigem SBenben läßt man 
fie außen fdE>ött braun unb intoenbig hübfdp rofig braten. 2Ran ferbiere fie 
tote SntrecoteS. 

232. SBicnerfßjnttiet. a) ©ie toerben bon ber untern Keinem KalbSnuß 
fingerbiß abgefcpnitten, geflößt, jufammengeftoßen, mit Pfeffer beftreut, 
bann in 3J?e^I, pernad) in 6t unb, toenn man toiß, jule^t in ißaniermepl 
getauft unb in flacher ißfanne, toie Kotelette, langfam pübfcf) gelb gebraten 
unb gefallen, bereitet man fie auf bem fRoft, fo mariniert man fie 1—2 ©tb. 
oorper mit Delmarinabe (fie^e fßorbemerfung) unb paniert fie, bann toerben 
fie langfam in 10—15 2Rin. auf beiben ©eiten gelb gebraten. 

OJian richtet fie auf Kräuterbutter (f. fRegifter) an ober beträufelt fie mit 
heiler SBratenjuS unb gitronenfaft. 

b) © cp n i h e I g e f p i ß t. ©ie toerben fein gefpißt, in Sdfeljl getaucht, 
in freifchenber Butter auf beiben ©eiten hellgelb gebraten unb mit traten» 
juS angerid)tet. 

233. tpaprtfa=©djnthef. a) ®aS in 2Repl getaufte, in heilem $ett rafch 
gelb gebratene ©cpnipel toirb aus ber Pfanne in eine heiße Kafferoße ge= 
geben, mit einigen ©tücfchen gerfoflücfter SButter belegt, mit einer Sßxife Sßa= 
prifa beftreut, 1—2 Söffelcpen Somatenfonferbe baju gegeben unb mit fo biel 
fochenber Diilct) ober füßem fRapnt begoffen, baß e§ faft babon bebeßt ift. 
©obalb bie ©auce langfam fämig eingcfocßt ift, richtet man eS an ober 
fteßt eS in ben ©elbftfocher, bamit e§ fcpön faftig bleibt. 

b) © dp n i p e t nach pollänbifcper 2t r t. $n 9Repl getauchte 
©dpnipel toerben in fepr heißem $ett gelb gebraten. ®aS gelt toirb ab» 
gefchüttet, einige Söffet faurer fRaptft unb 33ratenju§ barüber gegeben, nocp 
ettoaS an^iepett gelaffen, barauf bie ©cpnipel angerichtet, mit 311 roncrt f a ft 
beträufelt, mit gehaßten ©arbeflen beftreut unb enblidp bie ©auce barüber 
gegeben. 

c) © ch n i h e l ä 1 a § o t ft e i n. $n SRepl getauchte ©cpuibel toerben 
in ftiß getoorbener heißer Sutter langfam gelb gebraten, mit einem ©Ziegelei 
belegt, mit geringelten ©arbeßenfiletS bewert unb in jebeS eine Kaper 
gegeben. 

d) © dp n i t; e I mit Tomaten. SBirb ohne ^Repl, b. p. natureß ge» 
braten (aße natureß gebratenen ©dpnipel muffen ettoaS bißer gefepnitten unb 
weniger bünn auSgeftopft toerben). ©inb fie hübfdp gelb gebraten, fo toirb 
baS §ett abgefdpüttet, ettoaS SSutter pin^u gegeben, einige Söffel Tomaten» 
fonferbe beigefugt, mit gleifcpbrühe berbünnt unb, fobalb bie ©auce gut an» 
gezogen hot, angerichtet ober borläufig in ben ©elbftfocher gefteßt. 

e) Kaiferfdpnipet. SBerben toie oben natureß gebraten, ettoaS 
braune ©auce pinpgegeben, fein gehaßte Kapern unb gitronenfcpale bar» 
über geftreut, noch einige Söffel füßer SRaßm beigegeben. 2tucp fo fönnen 
fie junt SBarmpalten in ben ©elbftfocher gefteßt toerben. 

f) ßRailänbcrfdpnipel. 6in natureß gebratenes ©cpnipel toirb, 
toenn baS $ett abgefefjüttet ift, mit einigen jerpflüßten SButterftuacpen belegt, 
gehaßter Trüffel unb geriebenem ißarmefan» ober ©reperjerfäfe beftreut, 
SBratenfuS barüber geträufelt unb, toenn eS angejogen pah angeridptet. 

g) Kalbfleifcppläpli auf Jägerart. 23on §aut unb $ett 
befreite Kalbfleifcpptäpli toerben in 9Rept ttmgetoenbet, 20 SCRin. bor bem 
©ffen in SSutter mit ettoaS gtoiebeln gelb gebraten, ein ©las faurer Sßeiß» 
toein baran gegoffen. 93iS auf Weniges läßt man biefen in ber offenen Pfanne 
einbämpfen, gibt bann ein ©laS tope ÜRildp über oaS ^fleifdp, falgt, läßt fie 
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ettoag einfodjen unb ridjtet an. Sa§ gteifd) toirb felpr jart. — gu SHifotto 
ober Äartoffelftod gut. 

234. Salbfleifdjbögel. a) .üalbfdmifsel, toomögtid) bon ber flehten ge» 
{läuteten Stufe quer abgefdjnitten (2 cm bid), Serben gang bünn au§einanber» 
gefloftft. 2öd)er barf e§ feine geben. ©ie toerben mit ©alg, Sßfeffer unb 
SJtuSfatnufe getoürgt unb barauf glatt geftricbjcrt, aber nidjt jufammen» 
geftofeen. gebe§ ©dmijjel totrb fiierauf in fo grofee bierecfige @d)ni|el geteilt, 
bafe 1 Seelöffel gleifdjfüfle (fiele Str. 218) bamit burd) gegenfeitige§ ©in» 
fdflagen ber ©eitenränber bebedt toerben fann. Sie ein toenig überehtanber 
tretenben Stäuber toerben mit einem galjnftocfier befeftigt. ©ie toerben 
unter toiebert)o!tem SBenben in fjeiftet SSutter in 10—15 SJtin. fcfeön braun 
gebraten. SJtan feebt fie bann in bie ©elbftfod)er»Äafferoße, löft ben gonb 
mit ettoa§ gleifcf)brüf)c ober Sßaffer auf, fügt nad) belieben ein toenig 
33ratenju§ bagu, läfet fie langfam ^um Sümpfen fommen, fteßt fie Vs bi§ 
3 /i @tb. in ben ©elbftfodjer unb fäuert fie bor bem Slnridjten nod) mit ein 
toenig gitronenfaft. ©ie fönnen aud) gefpidt toerben. 

b) Stinbfleifdjbögel toerben auf biefelbe Slrt bom Keinen StinbS» 
ntoefen bereitet, ©ie braunen ettoa§ rnefet geit jum ©artoerben, toeSfialb 
man fie nod) 20 SJtin. in furger ©auce auf bem §erb unb bann nod) 1 ©tb. 
im ©elbftfojfjer bämpfen läfet. — 2tl§ güße bienen Ijiefür 33rattourftgel)äd 
ober ein fleineS ©efeäcf bon geräubertem, gutem ©peef, $toiebel unb $eter» 
filie. Slufeerbem fann man biefe 93ögel fo feeften, bafe man bie überfcEßagenen 
©eitenenben mit einem bünnen @pedfd)eibd)en überlegt unb je oben unb 
unten mit einem gafenftodjer querüber fo befeftigt, bafe beibe ©nben erfaßt 
toerben. Stinbfleifcfibögel toerben überhaupt ettoa§ gröfeer gehalten al§ 5talb= 
ffeifdjbögel. 

33eibe Sitten fönnen aud) mit einer gitfie au§ eingetoeidjtent Steibbrot, 
gefaßter ßtoiebel unb ©rünjeug, gut gemifdjt mit einem @i unb ettoaS 
faurem Stafem beftridjen unb mit einem gaben, ber bann bor bem Aufträgen 
toieber geföft toirb, gebunben toerben. 

©djnittfleifdj. 

235. 33üdjfenfletfdj. lVs kg bünne fcalbdbruft ober Saffe toerben toie ju 
grifaffee gerfäinitten. Sann nimmt man eine eherne 33üd)fe, einen Uniberfal» 
fodjtopf ober eine gut fcfßiefeenbe afferoße, beren Secfel befcfjtoert unb beren 
Staub mit einem naffen Sudje umtoidelt toirb, bamit ber Sampf nidjt ent» 
toeidjt. Ser Sopf toirb red)t feetfe gemalt unb ba§ rafd) getoafefeene gteifd) 
fd)neß mit fo biel Sßaffer, al§ baran Rängen bleibt, lagentoeife mit folgenben 
3utaten bajtoifdfen eingefoadft: Vs mit Steifen beftedte gtoiebet, ein toenig 
gefiadte $itronenfcf)aIe, eine §anbboß Stofinen unb SBeinbeeren, eine §anb» 
boß geftofeene§ SSrot (nad) ^Belieben mit etn toenig 3Jcef)I bermifdjt), Pfeffer, 
©alg unb SSiusfatnufe unb im ganzen 50—60 g gerfoflüdte 33utter unb 1 ©Ia§ 
toei^er SBein. SJtan fefü ba§ ©efäfe auf ein ftarfe§ geuer, bi§ e§ fod)t, bann 
reguliert man bie glantme auf 1 h prüd, lägt e§ Vs ©tb. auf bem geuer 
unb bann lVs— 2 ©tb. im ©elbftfodjer bäntpfen. (.üodiäeit auf ftetigem 
geuer lVs— 2 ©tb.) 

236. Okbämpftcd Malbf(cifd). a) 1 kg Valbsbruft, Seife ber ÄafbSfeuIe 
ober bom §od)rüdcnbedeI, toerben in Sßorlegeftüde jerfc^nittcn. Sie ge» 
toafdjenen Stüde toerben pfammen in bie ^afferoße gelegt unb mit fo biel 
fodjenbem SBaffer begoffen, baf] baS gleifcf) faft babon bebedt ift. SJtan gibt 
ein 3 itronenfd)nit 3 d)en unb nad; belieben ©upftentoütäe bagu. ©ut gebedt, 
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löfjt man bag ©ericpt perft Iangfam jum Kodjen fontnten, fo bafj eg fcptoacp 
bämpft, uitb fept bo§ gleifcf) nacp 20 SJtin. auf IV 2—2 ©tb. in ben ©elbft» 
focper ober macpt e§ auf ftetigent Kleinfener in PU @tb. gar. ®Ian richtet 
bag gleifcp auf einer peijfen ©cpüffel an, garniert eg mit ifietcrfilte unb fer» 
biert bap enüoeber loeifje Gpampiguong», STcorcpel», Kapern», ©arbeiten» 
ober SBeifjmeinfauce, ioelcpe mit bem gonb be§ gebämpften ^fteifcEjeg Bereitet 
mürbe. 2 U§ Beigaben eignen fiep: ©aläfartoffeln, SSrüpreig, Rubeln, ÜJtaffa» 
roni ober ©päpepen. 

b) ®ebünfteteg©cpaf»ober§ammeIfIeifcp. §iefür nimmt 

man bie geplrippe ober auep §ammelbruft. SJtan läfft Sie Stippen ober 
SSruftfnorpel einfcplagen, gerfepneibet bag $Ieifcp in SSorlegeftüde, gibt fie 
gut gemafepen unb auf 3 U kg mit 10 g — ein Seelöffel — ©alg beftrent, 
pm gießt fo biei foepenbeg SSaffer barüber, baß eg feptbaep babon be» 

bedt ift, legt beliebige ©uppenioürge bap, mobei eine gerbrütfte Knoblaud)» 
jepe unb ein ©albeiblatt niept feplen bürfen, läßt’g bebedt l U ©tb. mept nur 
giepen al§ foepen nnb fteüt e§ pierauf 3 ©tb. in ben ©elbftfocper. SJtan rietet 
eg bann auf eine peiße ©cpüffel rafcp an, beftreut’g mit fßeterfilie unb fer» 
biert eg mit einer Hummel* ober Kräuterfauce (mit bem gbbb bereitet) gu 
neuen ©cpal» ober ©aläfartoffein ufm. 

Stnmerfung. ©iepe Str. 183, too bie SSrfipe 31 t Sritpfuppe tierirenbet toirb. 

c) ©ebünfteter ©epmeinebauep. Stacpbem bag ©tiid ( 3 /< kg) 
gut getoafepen unb tüdptig abgerieben ift, mirb e§ in SSoriegeftiide gerfepnitfen, 
mit PU 1 faitem SBaffer nnb 15 g ©alg gugefept, iangfam gum Kocpen ge» 
braept, abgefepäumt, J / 2 ,3mtebel, 1 U Sorbeerblatt mit einer Steife auf jene 
geftedt, 3 efferlörner nnb ein getrodneter SJtajoranftengel bap gelegt. 
Sarauf mirb e§ gebedt, 25 SJtin. Iangfam gefoept unb pierauf, ftarf bämpfenb, 
auf 2 1 U —3 ©tb. in ben ©elbftfocper gefteiit. ©r mirb pm ©anderen bet 
®emüfe bermenbet, namentiidp auf grüne Sopnen unb auf bürre §ülfen= 
früepte ufm. Sie gemonnene 33ouilIon ift borgüglicp pm Sibfodpen bon 
foiepen ©emüfen. 

237. ©epafboreffen. 2Iuf 1 kg gut gugerieptete ^epirippe ober SBruft rnifept 
man 15 g ©alg, 1 SJtefferfpipe Pfeffer, 1 Kaffeelöffel Kümmel, 2 ©ßlöffel 
feingefepnittene gmiebeln unb ebenfobiei geftoßene, braune SSrotfrufte unb 
1—2 Söffe! SJtepI. Sag gemaföpene gieifd) mirb mit fo biei SBaffer, aig baran 
pängen bleibt, iagenmeife in bie gut fcpließenbe Kafferoüe eingefepieptet, mit 
obiger SJtifcpung bagmifepen beftreut unb fdpließlicp mit 1 ®Iag rotem SÜSein 
unb 1 ®Iag SBaffer begoffen. Sann mirb eg berfepioffen im Dfen ober auf 
offenem geuet, unter öfterem ©cpütteln gang Iangfam Z U ©tb. gebämpft 
unb pernaep 2 — 2 l U ©tb. in ben ©elbftfocper gefteiit nnb fo gar gemaept. 
@g muß eine furge, fräftige ©auce geben. — ®ut p Kartoffeln. 

238. 33ranneg Stagout bon Siinbfleifcp. a) SJtan bermenbet bap §od)» 
rüdenbedel, bom borberen Stiemen ober aitcp ©üftftüd, toelcpeg man itacp 
SMeitung bon Str. 210 bereitet. SJtan fann 2—3 gereinigte, gepadte Somaten 
mitfoepen laffen. 

b) 33 r a u n e g Stagont bon Kalbfleifcp. ©iepe ben SIbfcpnitt: 
f^Ieifcpreftenfücpe. 

c) 33rauneg Stagout bon ©epaf» ober §ammelfleifcp. §iefür mirb 
§alg, ©cpulter ober SSntft bermenbet. SSom §alg unb ber ©cpulter merben bie 
Knoten abgelöft, bei ber 93ruft läfjt man ben Knorpel barin, jiept aber 
bie rote §aut babon ab. Sag fjleifcp mirb in SSorlegeftüde jerfepnitten unb 
bag Stagout naep Str. 210 bereitet. SJtan fann berfepiebene ®emüfe ober 
1—2 gereinigte Somaten bamit fodpen. SJtan fann bag gleifd) 2 —3 Sage 
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in Sffig legen unb ettoas Seije ftatt SGBein barübet geben, ©o befomntt man 
ein faure§ Ragout. 2 ßünfd)t man ba§ getoöhnticf)e £>ammetragout mit 
Surrt) getourt, fo fann man 5 g £;ietoon auf >/* kg Steifet), toenn e§ an» 
gebraten ift, ftreuen unb mitbämpfen taffen. — §antmetragout toirb gerne 
im 9 tei§ranb aufgetragen. 

d) S r a u n e 3 Ragout bon © d) to e i n, ©d)toein§pfeffer. 
Som Sug, Oom £ats ober bon ber Sruft fcfjneibe man fteine Sortegeftüde 
unb lege fie 2 —3 Sage in gute Sffigbeije (fiepe biefe) unb bereite im übrigen 
ba§ fRagout nad) 9fr. 210. 33 or bem 2tnrid)tett fefst man e§ nochmals auf§ 
Seuer, I)ebt bie ©tücfe gebecft auf eiue t)ei|e tiefe ©chüffet unb fteüt biefe 
auf einen Reiften ^afferoltenbedet. ^yn§rt>iftf»en rübrt man an bie übrige 
©auce gut gerührtes ©djtoeinebtut (auf 3 U 1 ©auce 1 ls 1), täfft e§ unter Um» 
rübren beiß toerben, aber nicht mehr fod)en unb richtet bie fo Oerbidte, lang» 
fam flief 3 en.be ©auce über ba§ 3tagout an (fatfcper §afenpfeffer). — SDaju 
paffen ©auerfraut mit mehligen ©chat» ober ©atjfartoffetn. 

e) SB e i fj e § SRagout (S r i f a f f e e) bon a I b f I e i f d). ®ie 
nämlichen gbüfcbftüde merben toie jum fRagout a bertoenbet unb nad) 
9fr. 211 bereitet. Seim Stnrichten berfahre man toie bei d, legiere bann bie 
äurüdbteibenbe ©auce mit mit Sßeifetoein ober 9faf)m berbünntem ©igelb 
(auf 1 U1 ©auce ba§ ®etbe bon einem großen Si). Stau taffe bie ©auce unter 
Umrühren heifj toerben — todjen barf fie nid)t mehr — unb fdfärfe fie nach 
Setieben mit ettoaS gitronenfaft. 50can richtet bie heifje ©auce über ba§ 
Steif d) an unb garniert bie ©djüffel nach Setieben mit gebadenen ©emmet» 
fchnittchen ober mit ©panifchbrot, für toelcpeS bie @d)üffet einen breiten 
9tanb haben tnuf. 90fart fann bas Srifaffee aber aud) im 9fei§ranb ober in 
einem 5ßaftetent)au§ geben. 

Sür ben getoöhntid)en gamitientifd) gibt man ba§ grifaffee häufig ohne 
Segierung ju SrüpteiS, Rubeln ober SJtaffaroni; ift auch trefflich ju Üar» 
toffetftod. 

f) 2B e i fj e § 9f a g 0 u t bon © cp a f» ober §ammetfleifd). 
9Jtan bereite biefeS SRagout toie Sfagout e. 2Ran legiert bie ©auce nicht, 
fann fie aber mit ettoa§ ©afran gelb färben. Siebt man Surrt), fo rühre 
man nach ®efd)mad babon in bie ©auce. 3 )iefe§ grilaffee umgibt man mit 
einem SRanbe bon SrüpreiS. 

g) 23 e i fj e § 9f a g 0 u t bon © d) to e i n e f I e i f d). ©3 toirb toie fotdjeS 
bon ©chaffteifch bereitet, nur fann man ba3 fjleifdj in ©d)toeinefett anjiebcn 
taffen unb jutn SRehh ba3 übergeftreut toirb, nach ©efdjntad Surrt) geben. 
Sie ©auce hingegen toirb toie bei e legiert unb mit ijitronenfaft gefdjärft, 
toobei man nad) ©efcpmad noch mehr Surrt) beigeben fann. 

h) fRagout bon ® i h i (©djaf* ober 3 i e g e n I a nt nt). (Siehe 
9fr. 210, 211 unb 223.) 9Ran bereitet biefe3 ©ericpt am beften in einem 
fteineren irbenen ißruntrutertopf ober in feuerfeftem Sßorjeltantopf mit gut 
berfchlteParem S)edet. Stuf ben Soben be3 Sopfe§ gibt man fteine ©tüd» 
d)en frifdpe fü|e Sutter, barauf ba3 in 33 ortege)tüdd)en gefchnittene ®ipi» 
fteifd), eng aneinanber, bamit ber fRaum gut auSgenupt toirb. SDarauf ftäubt 
man 1 Söffet 9M)t, gibt fein gefchnittene Seterfilie barüber unb toieber 
fteine Sutterftüddjen. Demi folgt toieber eine Sage fyteifch, 99feht, Seterfitie 
unb Sutter unb fo fort, bi3 alles gteif<h aufgebraucht ift. Snt Ofen ober 
auf fd)toad)em Seuer täfft man ba3 Steif d) Riehen, bi3 e3 gelblich ift, rührt 
e3 bann gut burcheinanber unb gibt ettoa3 SBaffer ober ^teifcEjbrütje ju. 
©atj unb nach Seiteben Pfeffer gibt man erft nach Vsftünbiger Äodijeit bei. 
Sin Söffet Sßeifftoein ober ^tronenfaft finb eine feine SBür^e. 
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i) 3i a g o u t bon S a n i n d) e n, tote h. (@iel)e aud) s Jir. 210, 211 
unb 223.) 

239* 2)eutfd)e3 Soreffem */ 2 kg tote su grifaffee gefd)nittene§ SUnb*, 
Salb**, ©d^toeine* ober ©dhaffleifd) toirb leidet gefallen, burd) -iDteljl gezogen 
uttb barauf in eilte Safferoße gelegt, bereit 33oben mit 33utter beftridjeit, mit 
biiititett ©beäfcfjnittdhen uttb barüber- mit feilt gefd)nittenen gtoiebeln, ©elb* 
rübeitfd)eibdhen, ettoa§ V» Sorbeerblatt, 1—2 gereinigten, 

jerfdjnitterten Somaten nnb 1 ©tüd SSrotrinbe belegt ift. 3-toifdjen jebe Sage 
gleifdE) fanit man nad) belieben SftuSfatnuß, feingefdjnittene ^ßeterfilie nnb 
Majoran [treuen, toie ba3 nad) ber gleifd)art £affenb erfd)einen mag. 
Obenauf legt man einige 33ntterfd)eibd)en nnb gießt nebenein 1 Saffe fyeifoZ 
SBaffer. SJtan lägt ben gn^alt gebedt auf Sftittelfeuer födjeln, bi§ e§ anfängt 
ju jjröfceln nnb gut riecht, giegt nochmals V* Saffe SCßaffer nebenein nnb 
Iägt r § nochmals ^um Anlegen be§ gonbs fommen. SJtan löfdjt nun mit 
1 ©la§ SBein nnb J)inlänglid) SBaffer ab nnb lägt ba§ ©an^e 20—30 SDlin. 
bämbfen, elje man e§ auf l 1 /*—2 ©tb. in ben ©elbftfod)er fteßt. Sodjjeit 
auf ftetigem Steinfeuer je nad) ber Slrt be§ gteifd)e£ 5 /4—l 1 /* ©tb., toobei 
öftere^ ©Rütteln nnb SiadEjgeben bon glüffigfeit erforberlid) finb. Oie 
©auce muß bidtid), gelb nnb fräftig toerben. 

*240* ©£antfd)e$ Soreffett (grtco)* 9Hnb=, @d)af* nnb © c£)toeinefleifc£) 
5 U gleiten Seilen toirb ^u bieredigen 33orlegeftüden gefd)nitten. ßtoiebeln, 
©eßerie, SSirj nnb gelbe Stüben, bon festem je 1 Oeßer, toerben gefd)ne^elt. 
2Iud) anbere ©entüfe finb üaffenb, j. 33. grüne 33ot)nen nnb SSeißfraut. gn 
eine feftfd)ließenbe Safferoße, bereu SSoben mit 33ntter beftridjen nnb mit 
einigen @f)edfd)eiben belegt ift, legt man guerft ba£ gleifcf) ein, ftreut Pfeffer 
unb ©alg barüber nnb bann eine Sage ©emüfe. gn gleicher SBeife folgen 
©d)affteifdh nnb ©d^toeinefteifdE) je mit ©etoür^ unb ©emüfe. Sluf ba§ aße§ toer== 
ben 2 ©d)öüftöffel gleifdjbrülje ober SBaffer gegoffen. Obenauf fommen Heine 
33utterftüdd)en nnb nadh belieben geräucherte 3BürftdE)en. Oa3 ©efäg toirb 
luftbidEß berfd£)loffen (burd) 33erfleben mit einem au beiben Stäubern eim 
gefd^nittenen unb mit ©itoeiß beftrid)enen ^3a£ierftreifen), ber gnl)alt 8 um 
Soeben gebracht, 30—45 SJtin. bei mittlerem geuer gebämf)ft unb 2 bi§ 
2 1 k ©tb. in ben ©elbftfodEjer gefteßt. Sodfoeit auf Sleinfeuer unter toieber* 
foltern Siacf)gießen bon glüffigfeit 2 1 I 2 —3 ©tb. 33eim Anrichten toerben bie 
Sßürfte toeggenommen, bie ©Rüffel auf bie Safferoße gelegt nnb feftgefyalten, 
toäf)renb erftere rafd) überftürjt toirb. Oie Sßürfte toerben $erfcf)nitten unb 
nach belieben nod) mit feingefd)nittener gungentourft im Kranke um ba§ 
©erid)t gelegt, ©o fyat man nt einer ©dE)üffel berfd^iebenes ^leifch unb @e* 
müfe, toe^alb ba§> ©eridjt afö ein gute§ einfad^eS ©efeßfdjaftreffen für ben 
Slbenb bereitet toerben fann. 

Slnnterfung. ©tatt mit ©entüfen fann grico audh mit fleingetoürfeiten 
Kartoffeln gemalt toerben. §iersu läßt ftef) feljr gut Staucbfleifd) ober auch nur 
fleingetoürfelter gering bertoenben. Kartoffelfrico barf ol)ne toeitere glüffigfeit, 
al§ ber bom SBaf^en |er anbaftenben, in eine 33ücf)fe ober ^ubbtngform gegeben 
merben, toorauf e§ toie Tübbing nadh guerft 1 /s ©tb. auf bem geuer im Sßafferbab 
unb nad)ber in biefem im ©elbftfocber nach 2 1 /s—3 ©tb. aut toirb. 

*241, gra«äöfif^e§ SSorcffcn (grtco)* 3 U kg ©d^affleifcf) bon ber Saffc 
toerben in mittlere 33orlegeftüde gef dritten, rafdE) in binreidE)enb gett am 
gebraten unb in eine Safferoße gelegt, ^m übriggebliebenen gett bärnpft 
man gefaßte QtvkMn unb ftreut 1 Söffel Sßebl barüber; ift e$ gebräunt, 
fo toirb mit 1 ©la§ SBein unb 1 ©ta§ Sßaffer abgelöfcf)t. SJJan gießt ba§ 
fod^enb über ba§ gleifdh unb fügt ©al§, 1 ©träußd^en ^3eterfilie, 1 ©albei^, 
1 Sorbeerblatt unb 2—3 ^fefferförner baju, ftreut 3 in feine ©dfjeibd^en 
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gefchniftene gelbe 9tüben, eine in Heine Sßürfel gefdpnittene toeiße Stube unb 
500 g in Heine SBürfet gefdpittene Kartoffeln bap, toetdhe ebenfalls mit 
©alj unb ein toenig Pfeffer beftrent toerben. ©o läßt man baS ©ertöt 
bampffeft berfdjtoffen in i 1 /*—2 ©tb. im Öfen, auf Kleinfeuer ober im 
©elbftfodEier gar toerben; für lefjtern 30 9Jlin. borgetodjt. 

*242. Ungarifcf)eS SBoreffen (plato). Vs—1 kg faftige, in SBorlegeftiicEe 
gefcpnittene KalbSbruft, Vs kg blanchierter ffteiS, 4—8 roße, in Heine SSürfet 
jerfdjnittene Kartoffeln, 1 fein gerfd^nittene gtoiebet, ©alg unb Pfeffer. Qn 
eine nicht p enge KafferoHe toirb perft bie fettere §ätfte ffletfd) eingefd)id)= 
tet, ©al$ unb Pfeffer unb bie Hälfte ber $toiebetn barüber geftreut. Sar= 
über breitet man birett aus bem Sßafdptoaffer bie triefenben Kartoffeln mit 
toenig ©alg, bann breitet man bie anbere §älfte ^leifd) mit bem ©etoürj 
barüber unb giriert ben abgetropften SteiS mit ©alg unb SButterftüddjen 
barauf. SBoht bebedt, fommt baS ©ericßt prn geuer unb, toenn eS 30 9Jiin. 
fachte fortgefodjt pat, läßt man eS 2—3 ©tb. im ©elbftfodier ober lVs bis 
2 ©tb. in ber Stöpre bebedt bämpfen. 

*243. tpotnifdjeS Sßoreffen. Vs kg gitet (Kopfftüd) ober frnfte, V* bis 
3 U Kopf SSeißloßl, 2—3 faure Stepfel, Stierenfett (ober gett bon ©uppen= 
fleifdj), ©at^ unb Sßfeffer. 2)a§ fjteifcf) toirb in munbgerechte SBürfet ytx~ 
fcbnitten; ben Küßt hobelt man fein, unb bie gefdjätten Stepfel toerben p 
©dßniefetchen gerteilt. Stuf ben Stoben beS gut fcßtießenben KoößtopfeS gibt 
man perft bie £ätfte gett, bann eine Sage bom getoafcßenen, tooßlber» 
tropften Kraut, mit ©alg unb Pfeffer getoürp eine Sage Stepfel, eine 
Sage bom getoafcpenen, tooßtbertropften ^teifd), mit ©atj unb Pfeffer. 
S>ieS toirb toieberhott. SJtit einer Sage getoürjtem Kraut f dyließt man ab. 
S>ie ben ©inlagen anhaftenbe ^eudptigfeit macht toeitere gtüffigfeit ent» 
behrlich- S>aS ©ericßt toirb Vs ©tb. auf mittelmäßigem $euer gebämpft unb 
fofort auf 2—3 ©tb. in ben ©elbftfodier geftetlt. Kocßäeit im Dfen ober 
auf bem Kleinfeuer 2 ©tb. 

*244. ©ngtifdjeS SSorcffctt (Irish stew). SJtan bereite bor: 500 — 700 g 
auSgebeinteS ©cßaf» ober fpammetfcßulterftüd ober auch §alS ober SBruft, bie 
man in Heinere Stortegeftüde fcßneibet, 500—700 g rohe Kartoffeln, gefcßält 
unb in Heinere SBürfet gefdjnitten, Vs fefter Koßtfopf, gebierteitt unb nocß* 
matS quer burchfcßnitten, unb als SBitrje 2 ©etbrüben unb 1 SBeißrübe, beibe 
Heintoürftig gefdjnitten, ebenfo 1 große gtoiebet unb enbticß je 2 Seelöffel 
Kümmel unb ©atj unb gtoei SDiefferfpifsen Sßfeffer miteinanber gemifcßt. 
gteifd), Kartoffeln unb ©emüfe, fämtlicß gut getoafcßen, toerben mit oem 
baran ßängenben SBaffer Sage um Sage eingefdpidptet, perft baS ^teifcß, bar» 
über ber Kohl unb bann bie Kartoffeln; über jebe Sage toirb Vs ber ©etoürje 
geftreut. üfftan fept baS ©eridjt in ber Kocßerfafferolte über baS f^euer, gießt 
3 /s 1 SBaffer barüber, legt oben brauf 30 g gerpflüdte SSutter, läßt’S fachte 
put Kochen fomrnen, feßt baS Kochen 20 9Jiin. fo fort, reguliert bie fftamme 
im testen ÜDloment ettoaS ftärfer unb, fobalb eS rafcp bämpft, [teile man 
baS ©eridjt 2Vs—3 ©tb. in ben ©etbftfodjer ober in ben Ofen. SSor bem 
Stnricßten fcßtoinge man atteS buräßeinanber unb richte baS ©eridjt auf eine 
heiße ©cpüffel an. ©ehr fräftig toirb biefe ©peife, toenn bie ^leifdjftüde in 
SSutter ober Del braun angebraten toerben, bebor man fie mit ben ©ernüfen 
einfdjidhtet. Sn einem ^ßorptlantopf pbereitet, toirb baS ©eridjt in biefem 
p Sifcße gebracht. 

245. Ungarifd)eS ©utafd). a) ©etagerteS, faftigeS Dcßfen», ©cptoeine», 
©<haf= ober .giegenfteifcß burcheinanber, ober noch beffer Kalb-, ©djtoeine* 
unb fRinbfteifcß p gleichen Seilen (festeres bom feilet ober bon ber §uft) 
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toirb in IV 2 cm große äBürfel gefdhnitten. 2luf 750 g elfleifd£) inerben 
50 g gefabener, fein gewürfelter ©ped wit 100 g in @ä)eibd)en gefdmittenen 
'^wiebeln nebft 25 g ^Butter big gum gelben Einlaufen gebraten. Sann gibt 
man 2—3 SJlefferftn^en ^aßrifa unb nad) .^Belieben etWag Senf bagu. Sie 
^Wiebeln fallen bom ^aßrita fd£)ön rot Werben, and) berliert biefer burd) 
fortgefeiüeg Sümpfen mehr bon feiner Scharfe, alg Wenn er erft nad)her 
beigegeben Wirb. Sttan fügt bag gleifd) bagu, ftrent 1 Seelöffel 9Jief)I unb 
15 g ©alg barüber unb fd)Wen!t alleg gut burd)einanber. Sag gleifdh Wirb 
fe^r langfam gebäntpft, big ber gonb gelb anlegt, hierauf Wirb 1 U 1 fodhenb* 
heißeg Gaffer ^gegeben, baß bag gleifd) gur §älfte barin liegt. Sllgbann 
Wirb bag ©erid)t ent Weber auf bem $euer ober, Wenn eg Vs ©tb. langfant 
gebämbft b)at, in 2—3 ©tb. im ©elbfttodher gar gemacht. ©g muß fcpeßlid) 
eine furge Sauce bleiben. 9tad) ©utfinben fann man lurg bor bem 3ln* 
richten 1 dl Rotwein (9)tabeira Wenn man Will) an bag gleifd) gießen, fo 
erhalt man reichlicher, aber Weniger gebunbene ©auce. Sann aber muß 
man eg noch einen Moment aufg geuer fetten, big bie ©auce Wieber erlügt 
ift. ^ Namentlich für ©dhaffleifd) fann and) eine ftarfe ^ßrife Kümmel mit* 
gebämpft Werben, gür alle gälle aber ift bie Beigabe bon Somaten gut. 

Beigaben: ©algfartoffeln ober Kartoffelfdhni^chen, SBrühreig ober 
gebautster Steig. 

*b) © u I a f dj mit Kartoffeln, gleifd) bom Koßf beg Ddhfen* 
ober Stinbgfiletg ober aud) bon ben 2BanbIeiften beg ^Wercfjfelleg, fog. Krön* 
fleifd), ift htefür am ratfamften. gür 3—4 ^erfonen nehme man Vs kg, 
entferne bom gilet bag $ett unb häute eg rein, ebenfo and), Wenn man 
Kronfleifd) l)at, muß biefeg auf beiben ©eiten gehäutet Werben. SSon biefen 
©tüden fd)neibet man hierauf fleinfingerbide Ouerfdheibchen ab, teilt biefe 
bem Saufe ber $afer entlang in ebenfo breite ©treifd)en, biefe aber in fcfjräger 
Stiftung in Heine Siffen. Sann nimmt man Vs—V« kg rohe Kartoffeln, 
fd)ält fie, fd^neibet fie quer burd) in ebenfallg fleinfingerbide ©cheibdhen, bie 
©cheibdhen in ebenfo breite Streiften unb biefe in SBürfelchen. Siefe rein 
geWafdhenen Kartoffeln Werben mit Vs Seelöffel ©alg unb fobiel äßajfer, baß 
fie nicht gang babon bebedt finb, rafd) gum Kod)en gebrad^t, 5 9Jtin. gefocf)t 
unb barauf in ben @elbftfod)er geftellt. Nun Werben 60 g ßWiebeln unb 
30 g geräucherter ©f)ed gufammen fein gehadt unb in flauer Pfanne mit 
30 g ©utter Weiß gefd)Wiht. Ntan füge nod) 2 Ntefferfßihen ^ßaßrifa bagu 
unb rül)re alleg gufammen, big eg hübfd) rot ift. Sllgbann gibt man bie 
Sleifd)Würfel mit 1 Seelöffel ©alg bagu unb fautiert bag gleifd) nad) Nr. 212, 
big eg farbtog ift. Ntan hebt bie Pfanne bom $euer, holt bie Kartoffeln aug 
bem Kodier, gibt fie rafd) über bag fleifd), rüttelt alleg burdheinanber, gibt 
adeg gufammen in bie Kod)erfafferolle gurüd, fe($t biefe nod) fo lange auf 
bag $euer, big alleg Wieber heiß ift/ feum Kodden barf eg nicht Wieber 
fomtnen!) unb fe^t bie KafferoHe Wenigfteng Vs ©tb. in ben ©elbftfodher. 
Siefeg ©eridht fann audh bon übrig gebliebenem Noaftbeef bereitet Werben. 

c ©efchnebetteg fleifd) (fautiert). Vs kg genügenb ge* 
lagerteg, geljäuteteg, bon Sehnen befreiteg, gellopfteg, gu fleinen 93iffen 
gefd)nitteneg, roheg Slinb- unb Kalbfleifdh, erftereg bom Siiemen, le^tereg 
bon ber Stuß, Wirb mit ©alg, Pfeffer unb mit einem Kaffeelöffel üDtehl 
beftreut, in eine Pfanne gegeben, Worin in 30 g fteigenber Sutter 20 g 
3Wiebeln unb ^Seterfilie Weidh gebämüft Worben finb. Sag gteifdh Wirb 
1—2 SJtin. auf raf ehern $euer geWenbet unb nadh ^Belieben mit et Wag Q'ug 
ober gelöftem gleifd)ejtra!t gefd)Wen!t unb gule^t mit ein Wenig SBein, 
©ffig ober gitonenfaft gefäuert, fobalb eg gar unb bom $euer gehoben ift. 
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SaS ©arfein erfennt märt, Wenn eS gleidjntäßig grau, b. f). nidtjt meljr blutig 
ift. Sann Wirb eS gleich ferbiert. Sie ^Bereitung fann and) nadj s Jcr. 212 
gesehen. 

*246. Sßidelfteinerfleifdj. garteS, gehäutetes Dd)fen=, ©d)Weine» ober 
Kalbfleifd) wirb in würfelförmige, Ileine Söiffen §erteilt. ©benfo fdjneibet 
man hinlänglich Sünbexmarf unb faft gleid)btel Kartoffeln, bie man bann 
rein wa{d)t. SaS alles wirb in bie $idelfteinerform gegeben, famt ent* 
fpred)enb biel ©el)äd bon ^Wiebeln, ©etbrübe, ©ellerie unb Saud) nebft 
Saig unb Pfeffer. Sie gefdfloffene Söüdjfe Wirb anfänglich auf gutes geuer 
gefegt, ©obalb eS anfängt gu fieben, toenbet man bie gornt, läßt fie bei 
3 ,4 glammenftärfe unb öfterem sffienben 25 —30 9)iin. auf bem geuer; mau 
fann fie aber auch nad; 15 9Xcin. Vs @tb. in ben ©elbftfocher ftellen. 

*247. Kalbfleifd) in 9leiS mit ^itronenfauce. (gür 6 ifierfonen.) 2lm 
beften eignet fid) ein ©tüd bom Kamm aber bon ber Keule. 500 g 3ieiS 
tnerben mit fochenbem Sßaffer unb einem ©tüd SSutter auf ben §erb gebracht. 
Kocht man im ©elbftfocher, fo toirb ber Sopf in ein SBafferbab gefegt, bamit 
ber IKeiS gewiß nicht anbrennt. §at er Vs ©tb. gelocht, fo fommt baS gleifd), 
gut geflopft, gang ober in ©tüden hinein, man fügt aud) eine gehadte Zwiebel 
unb nach äSunfd) gang Weiße ©ellerie ober Sßeterfilie in ©treifen gef dritten 
nebft bem nötigen ©alg l)W3 u - 3Bäl)renb bieS focht, läßt man 50 g Butter 
mit einer gehadten ©d)alotte fteigen, gibt gwei Kochlöffel 9Öief)l unb etwas 
recht fein getjadteS ober gewiegtes 3i trone ngelb fü n 5 u - 9Jtan löft bieS mit 
iüaffer auf unb fügt nach belieben einen IDiaggibouiHonWürfel bei. SaS 
'iöajjer muß guerft falt baran fommen, baS mad)t bie ©auce fämiger. 2US* 
bann wirb fo biel .gitronenfaft beigefügt, baß eS angenehm fauer fcßmedt 
unb baS gleifcf) mit bem Steig, bie ©auce in einer ©auctere angerichtet. 

3uricf)tutt$ 6er äußeren Seile 6e$ Scfflacßtoiefjes. 

£irn, Oh«n, Sdjnörtli, Olafen, gunge, OdjfenfdjWauj, (Suter unb güße. 

248. KalbSfopf. a) ©in ganger Kopf reid)t für 8—10 ifSerfonen. 9Jlan 
fpaltet ihn in ber iülitte, ohne ihn. gang burcfjguhauen. SaS §irn unb bie 
gunge Werben auSgelöft. Sefstere, foWie ber gefpaltene Kopf Werben je in 
falteS Sßaffer gelegt unb unter öfterem 2Bed)fel beSfelben fo lange barin 
gelaffen, bis baS SBaffer fidj nid)t mehr färbt. Ser Kopf Wirb fobann blau» 
cfjiert, auf ein ©ieb gegeben unb reichlich ntit faltem Sßaffer überfpült. Sar» 
auf Wirb bie §aut nod) rol) bon ben Knochen abgetrennt, gufammengerollt 
unb gebunben, bie Kopffnodjen Werben gerfd)Iagen. SieS alles Wirb tags 
borher beforgt, fo baß man ben Kopf über 9iadjt in ben ©elbftfocher ftellen 
fann. ,gu biefem ^diede orbnet man bie Knochen, bie gerollte fbaut unb bie 
rein gewafd)ene gunge in ben ©uppentopf, legt gute ©uppenWürge bagu, 
ftreut lVs Seelöffel ©alg barüber, gießt nod) V« 1 SBeißWein ober Vs dl Gcffig 
ijingu unb bebedt baS ©äuge mit faltem äßaffer. SaS Wirb langfam gum 
Kodjen gebraut, 25 3)ein. gelocht unb, ftarf bämpfenb, über 3cad)t in ben 
Kocher gefegt. 2lm nächften iOiorgen gieljt man bie Sjunge guerft hetauS, 
fdjneibet ben ©djlunbfopf ab, fdjält bie gunge, fcfjneibet fie querüber in 
fdüefer Dichtung in ©cheibchen, legt biefe in eine fleinere KodjerfafferoHe, 
überfüllt fie mit etWaS 23rül)e unb gibt fie, gut aufgeWärmt, Wieber tu ben 
Kocher, ©benfo berfäl)rt man mit ber aufgerollten Kopfhaut, bie aber in 
fdjiefe SBierede in ber ©röße bon Heineren $orlegeftüden gefdjnitten Werben 
muß. 93on ber burchgefiebten $8rül)e bereitet man eine beliebige braune ober 
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ioetfee ©auce, 3 . 33. Sßeifjtoein*, 9Jiabeira= ober Somatenfauce (ftelje biefe). 
ßßan rietet nun baS Hopfragout auf eine Ijet^e ©djüffel fo an, baf) bie 
HalbSfopfftüde je jur §älfte aufeinanber liegen unb Oon ber £unge üm ‘ 
franst finb. Sltad) belieben fann ntan nod) feine gleifchflöfjchen bariiber 
geben. Sie Reifee ©auce toirb burd) ein ©ieb bariiber gegoffen. ÜJian lann 
ben ©djüffeltanb mit in ©Reiben gefcpnittenen, fjartgetoditen Eiern ober 
mit geteiltem ©panifdjbrot ober HroutonS garnieren. Slnftatt Hlo^en, 
ober ja biejen, fann man auch nachträglich noch, nadjbem bie ©auce bariiber 
gegeben ift, baS gebratene geteilte £irn auftegen. 

b) Ha!bSfopf. Einfad)ere2lrt. (g ü r 4 e r f o n e n.) 9Jlan 
nehme HalbSfopf of»ne öirn unb 3 un 9, e unb beljanble ihn ganj nad) oben 
angegebener 33orfdjrift. Er toirb and) in jener Sßeife gefocf)t nnb bann 
{djUeftlid) mit toeifjer ©runbfauce bon ber Hopfbrüpe bereitet unb, mit 
Crouton! garniert, ferbiert, baju dteiS, Rubeln ober ÜJtaffaroni. 

c) @ebadenerHalbSfopf. PV famt ber §aut tbie oben gelochter 
HalbSfopf toirb noch toarm auS ber 33rühe gezogen, ba§ ffleifd) abgefdjält, 
bie ©tüde jufammengefchoben unb jloifdien jtoei naffen SSrettdjen mehrere 
©tunben gepreßt, bann in tßorlegeftiide jerfcttnitten, toie Hotelette paniert 
unb gebaden. Eine treffliche ©emüfebeilage. 

d) ©rillierter HalbSfopf. 3Jtan gieX^t ben mit ber gefengten 
§aut gefod)ten HalbSfopf nod) toarm auS ber 33rühe, reibt ihn mit einer 
ßftifchung bon ©alj, Pfeffer unb 2RuSfatnuj} ein, beftreidjt ihn mit gefdjlage* 
nem Ei, ftreut geriebenes 33rot bariiber, beträufelt ihn mit gefdjmoljener 
tßutter unb brät ihn unter toieberholtem SBegiefjen mit SButter auf bem tRoft 
ober im Ofen gelb. 

e) HalbSfopf falt. Qu ber 33rühe erfaltet, fann hübfch sugefd)nit= 
teneS Hopffleifd) mit Effig unb Del ober mit irgenb einer Delfauce (SOtapon» 
naife, Vinaigrette) gereicht toerben. 

249. ©djtoeinSfopf. a) SBlan befteßt ihn beim üttefsger, ber ihn aus* 
geborftet, gebrüht unb gefengt liefert. Er toirb behanbelt toie HalbSfopf. 
SÖIanchiert toirb er nicpt, toeil baS abgelöfte, geroßte ffleifcp 2—3 Sage in 
eine gute SBilbbretbeije (fiehe SBorbemerfung jum SSraten) gelegt toerben 
fofl. Er toirb hierauf ebenfo gefod)t toie HalbSfopf (auch mit ber auSgelöften, 
gut getoafdhenen 3 unge), nur gibt man noch ©albei ober Shpmiart unb einen 
Seelöffel geflogene 3ßad)olberbeeren hin^u. 2lm folgenben Vormittag toerben 
3unge unb Hopf toie bei HatbSfuf} a hergerichtet, aufgetoärmt unb toieber 
in ben ©elbftfocher gefteßt. 2luS ber burdjgefiebten Sprühe toirb eine gute 
©enffauce (auch kapern» ober Shpmianfauce) bereitet; fo toirb ber ©cptoeinS* 
fopf, nach belieben toie ber HalbSfopf, angerid)tet unb ferbiert. 3Biß man 
ihn falt geben, fo läfjt man ihn, nacpbem er §erfd£)nitten ift, boßenbS in ber 
33rül;e crfalten. 9Jlan gibt ihn alSbann mit Vinaigrette ober irgenb einer 
anbern guten Delfauce, auch mit üßtaponnaife. 

b) ©efüllter ©djtoeinSfopf. Ser SJtepger nimmt baS S3rül)en, 
Slbborftcn unb ©engen bor, fotoie auch baS äöäffem, Ütbbürften, Srodnen 
unb möglichertoeife aud) baS Entlnodjen, bem baS ^erauSneljmen beS §irnS 
unb ber $unge, tue man aber hiefür nicht braucht, borangeht. ffür aße gälte 
fei bemerft, bafj ju einem foldjen Hopf bie Dhren bleiben unb bafj er nicht, 
toie HalbSfopf a, born herunter geöffnet toirb. Ser Hopf rnufs auf ben 
©djäbel gelegt, hinten aufgefdjnitten unb fo gefpatten toerben, baft bie §aut 
born unberlept bleibt, ©inb aße Hnodjen abgetrennt, fo toirb bie frei-ge» 
toorbene §aut ober baS fleifdjige tgntoenbige mit ©alj uno Pfeffer eingerieben 
unb nach belieben auch 1—2 Sage in fräftiger SBeige gebeizt. 33on ben jer* 
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fddagenen ffiito^en, ju betten 1 U kg 9 tinb§Joabe unb anbere gteifdjabfälte 
gelegt ioerben, fod^t man mit ber nötigen ©u£bentüürge unb ettoa 6 1 SBaffet 
bei einmaligem ©inftetlen über 9tadjt eine fräftige ^noc£)enbrüt)e najä) 9lt. 6. 
9JRan bereitet eine gute gleifbfütle bon Vs kg magerem ©djtoeinefteifd), 
V* kg magerem Satbfteifd) unb 125 g ©d)toein§rüdenfett. gleifb unb gett 
toerben gut bon §aut unb ©eljnen befreit unb. 3mal burdj bie §ac!mafd)tne 
gelaffen. Slu§ 2 abgeriebenen 9Kild)brötd)ett, toeldje in 1 U 1 9Kitd) gemeint 
unb toieber gut auSgebrüdt finb, mad)t man mit 50 g feinen gtoiebel- 
toürfelbett, bie man in 50 g SSutter toeift fdjtoifct, einen fid) bau ber Pfanne 
abtöjenben SSrotbrei, ben man, toenn er abgefüfjtt ift, mit 2 Siern berrnif d)t 
unb barauf mit ber gleifd)maffe berfnetet. 9Kan toürjt biefe güHe mit 15 g 
©atg, 2 Sfflefferffn^en meinem Pfeffer unb entfbredjenb SIftuSfatnufe. S)iefe 
gütte toirb nun auf ber auSgebreiteten $opff)aut 2 cm bicf aufgeftrid)en, 
nadjbem man bie 2lugenl)öf)Ien mit je einem falben, tjartgefodjten ©itoetft 
gefüllt i)at Sarauf ftreut man längliche, 1 1 / 2 cm biefe «Streifen bon Seitdem 
fpecf, Äalbfleifd) unb retf)t f)übfd) roter, gepöf etter ober geräuberter 91inb§- 
gunge ober ©tfjinfen, bon jebern ettoa 250 g, unb atte£ gefod^t. @0 toecfjfelt 
man mit ben gütte* unb gteifbtagen ab, toobei nod) 50 g Srüffetfdjcibben 
bagtoifben eingeftreut toerben fönnen, bi§ man bamit fertig ift. -Kun toer* 
ben bie beiben ©eiten ber ^opbaut gufammengefafü unb mit llebertoinbling 
feft bernäljt. ©0 aub ba§ SDtauI. S)er Deffnung am §at§ toirb ©ped* 
fepioarte entgegengefetü unb bie Dpren toerben nab hinten gebunben. §ier* 
auf toidelt man ben Hopf in ein bünne§ reines Sud), umfbnürt eS loder, 
legt bn beputfam in ben ^obtopf, übergieftt bn mit X U 1 fräftigem Sßeifc 
mein ober V 2 ®Ia§ ©ffig unb fepüttet bann fo biel bon ber Änobenbrü^e. 
barüber, bis ber $opf babon bebedt ift. ©aepte täfct man bn abenbS sunt 
Soben fommen, läßt bn 3 A ©tb. mepr gietjen als foben un ^ 
nab über $Rabt in ben ©elbftfober. Sßenn fib bie Sopfpaut tödjt burb- 
fteb^n täjjt, fo ift ber $opf gar. gft baS nidjt ber galt, fo rnuft man bn 
nochmals gum Kloben bringen unb 1—2 ©tb. einfe^en. SBenn er bann patb 
abgefüplt ift, nimmt man bn auS bem ©ub unb preftt bn leibt, bis er falt 
ift, gtoifben gtoei 93rettben. 9#an toidelt bn bann auS, löft baS ®enäpte 
unb entfernt bie gäben, bann glafiert man ben $opf mit guter guS ober 
gelöfter ®Iace, bis er gtängt. 33eim Slnribten gijbt man < bem Äopf ein 
2 träu^b en fnfb e ^5etcrfilie in ba§ SDlaul unb umfrän^t bn mit fraufer 
©nbibie. • 

SInmerf'Ung. 2htb ^aIb§fot)f laßt fib auf biefe SBeife füllen (f. güüe III 
unb IV bei 9to. 218), jebob toirb et feiten gebeizt. — ^5eim ^oben be§ gefüllten 
Sbtoein§fobfe§ fann man nab ©utfmben einen Seelöffel geqnetfbte SBaboIber^ 
beeren, fotoie einen ©tengel Sf)^mtan ober ©ftragon beigeben. S)ie§ aber nur, ioenn 
man bm ben Söilbgefb’mad geben iniü. btefem gälte fann man aber anftatt 
SBein ober Qcfftg bmreibenb ^Beige pr ©änernng ber Äobf>rüI)e betgeben, toa§ alle§ 
bet gefülltem 3ötIbfbmein§fobf gn beabten ift, bei toelbem auf bte§ fRege^t bin= 
gemiefen toirb. — IXebrtge ^obbrüfje an§ Bereitung bon ^albl^ nnb ©btoeinSfobf 
fann eingefobt nnb geflärt gn 5Iff)if bertoenbet ioerben. 

250* §trn gefocf)t a ) ®^an rechnet im S)ur<bfd)nitt auf 3 ^ßerfonen 1 f>i§ 
2 ®alb§f)irne. §irn toirb in Sßaffer unter toieberfjoltem 2Bed)feI fo lange 
getoäffert, bi§ ba§ SBaffer fid) nid)t mel)r färbt, bann fefct man e§ mit 
faltem Söaffer auf§ geuer, erl)i^t e£ fo toeit, bi§ e§ fteif ift, fo baft 
man e§ ^äuten fann. SJlan ^ebt eä mit bem ©baumlöffel auf ein ©ieb 
unb übergiefet e§ mit faltem SBaffer. 9JJan häutet e§, nadjbem e§ falt ge^ 
toorben ift. gft bie§ gefbben, fo fe^e man e§ mit faltem gifbfub ober mit ein 
toenig mit ©ffig gefäuerter gleifbbrü^e auf§ geuer unb taffe e§ bom ©ieben 
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an auf Kleinfeuer nod) etwa 5—7 9Jlin. födjeln, bis eS burch unb burd) fteif 
ift. 9Jlan läfjt eS bis jurn 2lnrict)ten int tarnten ©ube liegen, liebt eS bann 
^erauS unb feröiert eS entweber tt)ie gifd) mit fchwarjer Butter ober auf 
gebadenen Sßedenfcheibchen mit fjollänber», Domaten», Kapern» ober ©ar= 
bellenfauce nfto. — Kaltes §irn fann mit ©arbeiten, kapern, hartgefochten 
Qsierfdmi^clien unb Slfpif garniert, mit 9)cat)onnaife feröiert toerben. — 
9finbS», ©diafS» unb ©chtoeinShirn finb auch oertoenbbar. ©in iRinbSprn 
genügt für 2—3 tj$erfonen. 

b) §irn gebaden ober paniert. ©efotteneS, erfalteteS unb in 
fingerbide ©Reiben jerfdinitteneS §irn Wirb mit 1 Eigelb, Welches mit 
Pfeffer unb ©atj gewürgt unb mit einem Kaffeelöffel füfjern 9t ahnt ober Del 
gefcplagen ift, befinden, bann rafd) in ißaniermehl getauft unb in Ijeifeem 
gett fchWimmenb gebaden. paniert, toie Kotelette, fann eS aud) in flacher 
Pfanne in Sutter gebraten toerben. — Beilage ju feineren ©entüfen ober 
5 U fri[d)em Kopffalat. 

c) §irngefchmort. ®a§ gut gereinigte, blanchierte §irn totrb nad) 
böüigem Erfüllen mit bem SOtefferrüden in fleine Sierede ge^eidjuet, aber 
nicht burctigefdritten. Darauf beftreut man eS mit ©alj unb Pfeffer unb 
beträufelt eS mit einem Deelöffel $itronenfaft unb einigen Söffel Kochbrühe. 
Dann jdpuort man eS unter öfterem Segiefjen, bis eS buöd) unb burd; f)ei|; 
ift unb unten fruftigen SSoben pat. — gür Kranfe nimmt man KalbSl)irn 
unb läfjt ben Pfeffer toeg. 

d) § i r n f d) n i 11 e n. SJtan reinigt baS blanchierte Situ, jerhaat eS 
fein unb rührt bann 2 Eier (ober juerft bie Eigelb unb nach ^m tlBür^en 
ben Eijdinee) unb einen Söffel 33cel)t, ©alg, Pfeffer, «DluSfatnufj unb titelten 
baju, ftreicljt eS toohl gemifd)t auf ©emmelfcfmitten unb badt biefe in heifjent 
©chmalj, bie plte nach unten gelehrt. — SllS Zulage ju grünen ©emüfen. 

e) §irnpubbing. Ein Kalbshirn mirb blancpiert, bis eS fteif ift, bafj 
man eS häuten unb Oon ben Slbern reinigen fann, bann toirb eS gewiegt, 
2 abgeriebene SBeälein (100 g S3rot) toerben mit */« 1 SDtilch ober ißJaffer 
begoffen, Wenn fie burd)toeicht finb, möglichft gut auSgebrüdt unb in ber 
ißfanne mit 30 g gefdjmoljener Butter, in Welker man 1—2 Seelöffel ge» 
hadte Sßeterfilie einen üfioment fcpwihen läfet, fo Weit aufgetrodnet, bis fich 
baS Srot äufammenballt. Dann hebt man bie Sßfawte Oom geuer, bearbeitet 
bie SJtaffe, bis fie fich etwas abgefühlt hat/ gibt 3—4 Eigelb baju, je eins 
umS anbere, wobei baS Oorangehenbe ftetS gut Oerarbeitet werben mup. SOtan 
Würgt mit ©alg, 1 ißrife «Pfeffer unb 9JcuSfatnufj unb Oermengt baS £irn 
recht gleichmäßig bamit. @d)liepch mifcht man noch ben Eifdfnee barein, 
füllt bie ÜJtaffe in eine ftarf mit Sutter betriebene jjluööingform unb focht 
ben ißubbing auf gewohnte SBeife. Er Wirb mit einer guten Sutterfauce 
feröiert ober gerfdjnitten auf baS ©emüfe ober in ©uppe gelegt. 

251. KalbSohren. a) ©ie Werben gereinigt, geWafdien, blanchiert, mit 
gitronenfaft eingerieben unb Wie KalbSfopf gefodjt. Dkm läßt fie bis jum 
2 lnrid)ten im heifeen ©ube. Dann hebt man fie auf ben §olgteUer, fra^t fie 
inWenbig aus, legt bie Dhrfpi£en guritd unb macht in 2 cm Entfernung mit 
ber Schere rofettenförmige Einfdmitte, ohne ben 9tanb ju burchfdjneiben, 
fteHt fie nebeneinanber auf bie gewärmte ©djüffel, umgibt fie mit fräftiger, 
Weiter Zitronen», Kapern», ©enf» ober Somatenfauce unb garniert fie bem 
glaube entlang mit gebadenen, feinen SBedfdjnittehen (EroutonS). 

b) © d) w e i n S o 1) r c u Werben abenbS in Ph 1 gifdffub 1 h @tb. gefocht 
unb über 9fa<ht in ben Kocher geftetlt. Dean läßt fie bann in ber Stühe 
erfaltcn unb feröiert fie mit Vinaigrette (9fr. 153). Die Stühe fann nachher 
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eingefod^t unb, trenn nötig, nnter Sftacppilfe t>on ©elatine su ©utj bextoenbet 
b3erben. 

2lnntexfung. Seicpt gepöfelt, fönnen Dpten, Büffel, trenn fte ettoa§ box* 
gefönt finb, hexnacp in Seguminofen, ©auexfraut obex treiben Sftüben gefönt toexben. 

252* Bunge, fxtfdje* a) Buuge bom Dcpfen, Stinb, Kalb obex ©cptoein 
toixb fepx gut getreten nnb naep 5Rr. 5 gefotten. B ur Prüfung, ob fie 
toeiep genng fei, fted&e man mit einex ©pidnabel boxn an bex ©pipe ein. 
Säftt fie fiep gnt buxepfteepen, fo ift man fidjex, baf; fie toeiep ift. $m anbexn 
3faH fept man fie nochmals aufs geuex, Iäfit fie langfam jum Kocpen fomrnen 
unb ftellt fie nochmals 1—2 ©tb. ein. $ft fie nun toeiep genug, fo entfernt 
man ben ©cplunbfopf, $iept bie bide §aut ab unb fepneibet bie ©pipe f(f)ief 
toeg. Danach fepneibet man fie bon ba au§ in f (präge ©cpnitten, tooxauf 
man eine beliebige ©auce, j. S5. SRofinem, ^itxonem, Somatem, Kapern*, 
©pampignonS* obex ©arbeitenfauce baxübex rietet. SCSiH man fie faIt geben, 
fo läpt man fie im ©ube, toie gepöfelte Bunge, palb erfalten. SJian fexbiext 
fte bann mit 2lfpif, Kapern, $fti£ebpidteS unb KoxnicponS garniert. 

b) 3 un ge, frifefte, gebraten, griffe, aber nid^t $u toeid) getobte, 
gefc£)älte Bunge fann (bex Sänge nadfj) halbiert obex gan^ toie ©lacebxaten 
auf bem §exb obex im Ofen naep üftr. 206 pübfcp gelb gebraten. unb mit 
ihrem $onb, her mit Bungenbxüpe unb Kartoffelmehl berlangext toixb, juexft 
glafiext unb bann angexidf)tet toexben. 

c) Bunge gepöfelt. Sie toirb toiebexpolt getoafthen, nach 5ftx. 184 
obex 185 gelöst unb abgewogen. SBenn man fie toaxm geben toitt, fd^neibet 
man fie in querer Dichtung in fdjiefe ©Reiben unb umfrän# bamit ba§ 
©ernüfe. ©oE bie Bunge falt gegeben toexben, fo foept man fie nicpt.aEju 
toeidE), läftt fie in bex 33rüpe halb erfalten, nimmt fie pexauS, fegt fie gtoifepen 
gtoei Frettchen nnb befchtoert fie, bis fie exfaltet ift. (Der Bungenfopf ober 
©chtunb mup aber borhex abgetöft toexben, faES bieS nicht box bem $öfeln 
fepon gefdEjehen ift.) 9Jian fepneibet fie quer in fdjiefe ©epeiben, richtet fie 
fepuppenaxtig an unb garniert fie mit ^3etexfiliengtoeigen. 

d) Bunge räuchern. Die Bunge toirb 12 ©tb. getoäffert, bann 
gebüxftet unb fauber getoafepen. ^m übrigen bepanble man fie toie gepöfelte 
Bunge. Sßöfeln unb Tauchern ber Buuge nach bex SBoxbemexfung bei 9^x. 187. 

e) Bungenxagout. $on bex Bungenbrühe bereitet man eine gute 
braune ©runbfauce, gibt in ©cheiben gefchnittene, feine ©eptoäntme, 28üx* 
felchen bon KalbSmilfen, Kapern, bie Bungenf cpnitten hiuein, unb toenn 
biefe 1 U ©tb. gefoept haben, expipt utan noep feine gleifcp* ober ©eflügefe 
flögen baxin. 

253* Ddjfengcmmen* ©r toixb mit ©at$ tüchtig abgexieben, mehrmals 
getoafepen, bann getoäffert unb fcplieplicp blanchiert, mit reichlich ©uppen* 
garnitux auf ftetigem geuex 4—5 ©tb. gefodEjt (im ©elbftfocpex aber ^toet* 
mal ie Vs ©tb. gefoept unb 1 SEacpt unb Vs Sag eingefteEt) unb in ber SBxüpe 
erfalten gelaffen. 2llS ©emüfebeilage toixb er gepreßt, in ©tüde gefepnitten 
unb toie $ifcp gebaden. ©x fann and) mit ©ffig unb Del obex mit SEiapon* 
naife als ^Beilage $u ©algfaxtoffeln gegeben toexben. 

254* Ddjfenntaul* a) 2lEeS ©eptoax^e toirb toeggefepnitten unb baS DdE)fern 
maul rein getoafepen. Söian fiebet eS toie Dcpfenfleifcp, aber fo toeiep, ba^ 
fiep ba§ SEaul (für ben ©elbftfodE)er ^toeimal ie 3 U ©tb. öoxgefodEjt unb fe_12 
Stb. eingeftellt) ^exbrüden lä^t. hierauf toixb e§ Oon bex parten, *toeif$en 
§aut befreit, in ©cpeibd&en obex 2Büxfelcpen gefdönitten unb pfe Ragout in 
beliebiger, brauner, fräftigex ©auce aufgefoept. Ober man läfet e§ im ©ube 
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erfaIten unb gibt eg alg Salat ober ioie gering mariniert. 3Jlan ferbiert eg 
fo ober anberg mit gefotfenen Kartoffeln. 

b) ©dhioeingrüffel (@ct)nörrli). ©ie ioerben ioie Kalbgohren nach 
5Kr, 251 behanbelt. 

255* Kuheuter. 9Kan fefct bag gut geioafdhene, blanchierte Suter mit 
©alg, 1 gnriebel unb nach belieben mit 1 Sorbeerblatt unb Ijinretdjenb 
^Baffer gum geuer unb focht eg in 5—6 @tb. fehr ioeidh ober fe^t eg über 
Stacht in ben ©elbftfocher, nadjbem man eg V 2 ©tb. borgefodEjt l£)at; am 
borgen fann man bag ioieber'holen. Sßenn eg abgefühlt unb in ©Reiben 
gef dritten ift, ioirb eg mit Pfeffer unb ©afg beftreut, ioie Kotelett Amtiert 
unb in Putter gebraten. @o ober in Dmeletteteig getaucht unb fdjtoimmenb 
gebaren, bient eg alg 3 u ^ a 9 e 6 U berfchiebenen ©entüfen. 2Iudh alg Ragout 
in meiner, mit SJtugfatnuft unb geitm^ter unb legierter 

©runbfauce (Str. 92) erhi^t, fd)mecft eg gut mit gebratenen Kartoffeln, 

256. ©chfettfdhtoanj. Ser in Kraftbrühe (Str. 2) ioeichgefochte £)d)fem 
fdhioan^ fann entfnödhelt unb in fcfjmale Stinge ^erfchnitten, in legierter 
©runbfauce (Str. 92), in brauner Kabernfauce (Sir. 125) ober SJtabeirafauce 
(Str. 126) toieber erhi^t nnb $u ©al^fartoffeln ufio. gegeben ioerben. 

257. Kalbgfuft in ber ©auce. a) Pebor man bie Kalbgfüfee ^ufe^t, ioer* 
ben fie geioafdjen, rafcf) blanchiert unb mit faltem Sßaffer abgefühlt. SRatf) 
Str. 6 focht man fie am borteiffiafteften mit einer ©uüüeneinlage ober in 
©aüertbrühe (Str. 200 unb 201). Sag loggetrennte, abgefühlte Knorüelfleifdh 
ioirb aföbann in munbgerechte 33iffen gerfdjnitten unb in Putter* ober äßeift* 
ioeinfauce (9^r. 92 ober 95) ufio. ioieber erhi^t, aber nicht mehr gefod)t, — 
©ut su ©al^ ober ©dhälfartoffeln. 

b) Kalbgfuft gebacfen. Sie nach Str. 257 abgefod)ten Kalbgfüfte 
ioerben noch ioarnt bom fnörgeligen gleifd) befreit. Siefeg ioirb bidht 
fammen auf ein naffeg 93rett gelegt, mit etioag ©als unb Pfeffer beftreut, 
mit einem naffen Prettdhen belegt unb befdjioert. ©inb fie gans erfaltet, 
fo fdhneibet man fie in fingerbicfe ©tücfe, taucht fie in einen guten Padf* 
ober Dmelettenteig unb bäcft fie su beiben ©eiten hübfdh gelb. — ©ut alg 
©arnitur um ©emüfe ober mit Kobffalat. 

c) Kalbgfüfte paniert gebraten. Sie ioie oben gefod£)ten, ge* 
Ürefeten, gefabenen unb mit 3ttronenfaft beträufelten ober in (Siffig unb Del, 
^ßeterfilie unb fßeffer marinierten ©tücfe ioerben in ©i unb gefto|eneg Prot 
ober Paniermehl getaudht unb in Putter gebraten. — 20g ©arnitur um 
©emüfe. 

d) ©dhioeingfüfte ioerben meift 4—6 Sage in ©al^Iafe (Str. 187) 
gelegt, fo ober frifdh ioerben fie ioie Kalbgfuft in 2eguminofen*®uübe ober 
in Prühe für ©alterte gefodht. Sie f!eifdhig=fnorbeIigen Peftanbteile ioerben 
in Piffen gerfchnitten unb in brauner ©enffauce gegeben, ©ie fönnen aber 
auch toie Kalbgfüfte gebacfen ober" paniert gebraten ioerben. 

e) §ammelgfüfee ioie Kalbgfüfte. 

Oie Su&erettung Oer inneren Seile Oes $d)lad)toieijes. 

258. Gkbämpfte Sutteln. a) 1 / 2 kg gefottene gute Kutteln hrirb in fdjntale 
Streifen unb biefe in gan^ feine SRiemdjen gerftfinitten, je feiner befto beffer. 
9Jcan ftreut alsbann ©als unb tßeffer unb 1—2 Seelöffel Kümmel barüber. 
2>anadj IrjacEt ntan 1 h gimeöel unb Vs .ftnoblandjjefie, bämfjft beibe jufammen 
in 30 g $ett, ftreut aföbann Vs .ftod)[öffet 9Jcet)[ ^inp unb täfjt biefe§ fc^lnact) 
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g-arbe neunten, fügt bie Kutteln bap unb röftet fie 5 3JHn. mit. 9iad$er 
töfdjt matt baS ©an^e mit 1 U 1 SBaffer ober gieifchbrühe unb ettoaS $uS ab, 
beimpft fic auf Kteinfeuer toeuf), ober gebeeft 20—25 9Wtn. unb fteUt fte b)ier= 
auf V*—1 ©tb. ober länger in ben ©etbfttocher. 9ftan gibt fie mit ©d|äl» 
ober ©atjtartoffetn. 

b) Kutteln mariniert. Sie gut borbereiteten Kutteln tonnen bor 
bem Sfbfochen 1—IV 2 ©tb. in SBeifjtoein mariniert ioerben. ©ie toerben 
hierauf mit biefem pm Slbtöfchen ber 2J?ef)Ifd)toii!e bertoenbet. Sie toeitere 
SehanblungStoeife bleibt fid) gleich- 

c) Kutteln mit S3ed)ametfauce. Sie in bie Kochertafferoße 
georbneten Kutteln ioerben mit einer Portion Sedjametfauce überfüßt, auf» 
gelocht, banach IV 2 ©tb. in ben ©elbftfocfjer gefteßt. Seim Stnricßten toürjt 
man fie nach ©efchmad mit ©atj, Sßfeffer unb gitronenfaft ober ©ffig. Küm» 
mel tarnt man überftreuen ober toegtaffen. 

d) Kutteln fautiert. £>äufig finb fie l^tcfür bom Kuttter nicht 
ioeich genug gefotten. biefem g?aße Überfüße man fie mit Sßaffer, fahje 
leitet, taffe fie bebedt 1 U ©tb. tochen unb fteße fie über Stacht ober einige ©tb. 
in ben ©etbfttocher. 1 / 2 kg fehr fein gefdjnittene Kutteln ioirb mit ©atj$, 
Pfeffer, 1 Seelöffel Kümmel unb 3itronenfd)aIe beftreut. V 2 feingefdpittene 
3toiebet ioirb in 60 g ©djmelä&utter ioeich gebünftet. Sann fchüttet man bie 
Kutteln bap, bedt fie, bis fie burd) urtb burd) h«l finb unb röftet fie bann, 
bis fie gelblich finb. Sor bem Stnridjten mifcht man 1 Söffet fein gefchnittene 
Seterfitie barunter unb fäuert fie nach belieben mit ettoaS 3ii tonm faft ober 
©ffig. 

e) Kutteln paniert. SefonberS ber hänfen, in hnnbbreite ©tüde 
gefchnitten, tann auch inte panierte Kotelette pbereitet ioerben. 

f) Kutteln ä la mode de Oaen. 1—2 gebrühte, gepulte, bon 
bem Unierfdjentel getöfte unb gefpattene, bann in hier Seite gerfdE)Iagette 
KatbSfüfee toerben abenbS blanchiert, tooht abgetühtt unb bann mit fobiet 
halb SBaffer halb Sßetfjtoein überfüllt, bis eS barüber pfammengeht, mit 
©atä, aber fpärtich, unb mit guter ©uppentoüräe berfehen, aufs § e «er ge» 
fefjt, V 2 ©tb. borgefocht unb bis am SJtorgen auf ein heifje§ ©efäf; in ben 
©etbfttocher gefteßt. SJlan fteßt ein ©efäfj für bie Stufnaßme ber Stühe 
predjt, legt ein ©ieb barüber, fdpttet bie gaifje in baSfetbe, töft aßeS Knor» 
petige unb fjleifd^ige bon ben Knodjen (letztere bienen nochmals p Knochen» 
brühe) unb gerfcfjneibef biefeS, fotoie V 2 —1 kg gute, nicht p toeid) ge» 
gefottene Kutteln, toie pm Sümpfen, in nicht p tteine fftiemchem Stuf ben 
Soben ber mittleren Kodjertafferoße ftreut man 50—100 g ganj feine ©ped» 
toürfetchen, 1—2 Söffet feine gtoiebeltoürfetchen, 1—2 prquetfehte Knob» 
lauchjehen unb orbnet auf biefe Unterlage baS ©eutifch bon KatbSfufs uttb 
Kutteln, beibeS nicht fehr ioeich gefodtjt. Stuf ba§ ©an$e ftreut man 1 bis 
IV 2 Seetöffet ©als unb begießt eS mit ber KalbSfufebrühe, unb faßS eS nötig 
ift, noch ntit etloaS SBeifjtoein. STcan täfst baS @erid)t 20 SJiitt. tangfam 
föcheln unb fteßt eS 2 1 / 2 —3 ©tb. in ben ©etbfttocher. — Stuf ftetigem feitet 
3—4 ©tb. Kodjseit, toobei bie güfje famt ben Knochen ohne borperigeS Stb» 
tochen beigelegt toerben. 

259. KatbSgefröfe. a) Sßan erhält baS ©etröfe aus ber Stetig entleert 
unb gereinigt. S)tan fep eS, nachbem eS toieber getoafchen, mit tattern SSaffer 
über baS geuer, fchüttet eS, fobatb eS focht, auf baS ©ieb, fteßt eS in tatteS 
SBaffer unb läßt eS abfühlen. ©S ioirb hierauf nochmals burdjgehenbS mit ©als 
abgerieben unb toieber gefpült. SJcan täfst eS nun noch 10—12 ©tb. toäffern 
unb fe|t eS abenbS mit fo biet SBaffer ober Knochenbrühe aufs geuer, baj) 
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eS barüber jufamntertfle^t, gibt int 35er^ä£tm§ jurn SBaffer fpärlid) ©als 
batan, nebft einer 3ioiebeI, auf bie mit 1 Steife ein ©tue! Sorbeerblatt be= 
feftigt ift, gibt nod) einige ^erbrüefte ißfefferfarner bap nnb läfjt eS bebeeft 
Sunt Kochen fammen. dtad) einer Vs ©tb., nadjbem eS in ber Stoifdjenseit 
langfant gefacht bat» feilt man eS über diadjt in ben ©elbftfodjer. Kocbseit 
auf ftetigem f?euer 3 ©tb. SSon ber Kodjbrühe bereitet man eine Portion 
toeifte ©runbfauce (dir. 92) ober dßeifstoeinfauce (dir. 95), färbt fie mit 
1 dJiefferfpibe ©afran gelb, läftt baS in 3—4 cm große ©titde gefdpittene 
©elröfe barin auffadjen nnb ffeHt eS bebedt toieberunt in ben ©elbftfodjer. — 
©benfo Sammgefaöfe, tnop ©al^fartoffeln baffen. 

b) K a I b S= ober Sammgefröfe mit Kartoffeln. 93Ian* 
cbierteS, mit ©als abgeriebeneS nnb getoäfferteS ©efröfe toirb in dßaffer mie 
oben toeidjgefacht, fein serfchnitten, in eiferner Pfanne mit ©als nnb nach 
belieben mit Kümmel fo lange geröftet, bis bmtänglid) gett abgefdjmolsen 
ift. Sllsbann toirb ein gleiches Quantum am borigen Sage gefottener, nun 
gefdfeibelter Kartoffeln baju gegeben nnb beibeS sufantmen gelblich geröftet, 
angerid)tet unb febr heifj p Sifdje gegeben. 

260. ©cbtoeinSmagen. dRan fdjneibet ben gereinigten dRagen in fleine 
©tüde, mifd)t ©als unb ein toenig Pfeffer bamit, füllt bje ©tüddjen in einen 
toeiten ©arm, binbet biefen su unb bängt ibn 8 Sage in ben dtaueb. fpier* 
auf fad)t man biefe einfache SBnrft in gefabenem dBaffer in 1—2 ©tb. auf 
Kleinfener ober im ©elbfttodjer toeicb unb gibt fie su geröfteten Kartoffeln, 
©auerfraut ufto. 

261. ©rid. Vs kg §ers unb Sunge toerben in 93orIegeftüdd)en gefebnitten, 
in lauem ÜBaffer mehrmals getoafdjen unb blanchiert. 3 n 50 g fjfett ober 
60 g ©ped röftet man Vs gröblich gefdfnittene 3toiebel gelblich, gibt bas 
©rid hinein, toenbet eS ein paarmal um, gibt 1—2 ©fjlöffel dRebl biusu, 
läfft bieS unter Umrübren ansieben unb löfdjt baS mit 1 ©IaS dßein ober 
ettoaS ©ffig unb hinlänglich toarmem, nicht fadjenbem SBaffer ab, fo baff 
baS ©rid öabon bebedt ift, fügt bann ©als, ^Pfeffer, dRuSfatnuft unb 
eine mit hielten -beftedte ppiebel baju unb lägt eS 2—3 ©tb. auf Kleinfeuer 
ober im ©elbftfocber toeicb lochen. Sie ©auce barf siemlicb einfachen, im 
5yaII man fie ettoaS bider toünfdjt, legt man gans !urs toor bem dlnrichten 
dRehI=33utter (fiehe diegifter) hinein. dRan ferbiert frifd) gefottene Kar* 
toffeln basu. — KalbSgrid ift feiner als ©chtoeinSgrid. — ©rid fattn auch 
toie braunes fRagout (dir. 210), ober toie 33ü<bfenfleif<b (dir. 235) bereitet 
toerben. 

262. KalbShers gebäntpft. a) ©in frifdjeS §ers toirb feittoärtS auf* 
gefebnitten, baS geronnene 33 lut gut auSgetoafchen, barauf baS §ers getrodnet 
unb innen unb aufjen mit ©als eingerieben. Sann toirb eS als ©dptor* 
braten (dir. 207) ober in ©tüde serteilt als diagout (dir. 210) bereitet. $n 
gleicher SBeife fann auch baS £>crs bon ben übrigen ©d)Iad)ttieren bertoenbet 
toerben; am feinften ift aber baS bom Kalb. 

Beigaben: dieiS, diubeln, Kartoffeln. 

b) Kalbs hersgebraten. KalbShers !ann and) gebeist, fein gefpidt, 
mit getoürstem ©ped ober mit KalbSbruftfüße (f. diegifter) gefüßt, bann ju» 
genäht, unb als ©tacebraten (dir. 206) gebraten toerben. 

263. Scber fautiert ober gefdjhmngcn. a) 3« ber feinem Küd)e toirb 
nur Kalbsleber genommen, in ber einfachen 5ßribat!ü<he bebient man ficE> 
toegen beS d$reiSitntcrfd)iebeS ber toeit billigeren diinbSleber, toeiepe, forg* 
fällig subereitet, bie ©teile ber Kalbsleber ohne toeitereS gut berfieht. Qm 
ferneren behanbelt man Seber bon S a m m, © i h i unb K a n i n d) e n auf 
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biefetbe Strt, fie finb für ^einfdjmeder fogar als Sederbiffen 6 elannt. Sic 
gehäutete Seber toirb einige ©tb. in SJtilch gelegt, bann getrodnet unb fe£)r 
fein gefdmitten. ©amt fautiere man bie Seber nad) Der. 212 . iDcan fann 
nad) ^Belieben 1 —2 Söffel Somatenlonferbe mit ben anbern $utaten bei= 
geben, geine SBrotbünKi mit ber Stinbgteber gefdjtoungen, finb, toeil er» 
giebiger, empfehtengtoert. — SJtan gibt 31 t Seber gebratene Kartoffeln unb 
©alat. 

b) Seberfdjnitten. ©e'häutete, mehrere ©tb. in SRild) eingelegte 
Seber toirb su 1 cm biden Schnitten gefdmitten, bie man bttrd) 2M)t sieht, 
auf Sollfeuer in 53utter brät, big fie bie garbe berlieren (nicljt mehr blutig 
finb), toorauf man fie anridpet, ©als unb ©rüneS aufftreut unb einige 
Söffel toarnte $ug sugiefjt. Seberfdjnitten füllen faftig unb meid) fein. — 
2118 ©entüfebeilage ober su ©alat. Silit guter brauner Somaten» ober Siahm» 
fauce ejtra ferbiert, paffen fie su Kartoffeln u. bgl. 

^ c) Kalbgleber gebämpft. ©in gut geformteg, länglich bierecfigeS 
©tücf Kalbgleber (StinbSleber ift aud) bertoenböar, befonberg toemt fie 4 big 
12 ©tb. in ntilber SBeise, fielje Sorbemerlung sunt SSraten, gelegen Ijat), 
toirb auf allen ©eiten gelb gebraten, Sana cf) gießt man eine Portion fauer» 
fuße ©auce (Sir. 120) barüber, bann toirb Sie Seber 5 Sltin. fdjtoad) ge» 
bämpft unb barauf 45—60 Sltin. in ben ©elbftlodfer gefteHt, auf ftetigem 
treuer 20—30 SJtin. gebämpft. SSenn bellrofaroter ©aft beim ©inftedjen 
aug ber ©Tiefe quillt, ift fie genug gebämpft. ©g ift ratfam, fie erft bot bem 
Slnridjten su falsen. Sie ©auce toirb beim Stnridpen barüber gegeben. — 
ißaffenb su ©pä^ctien, KartoffelKößdjen unb Kartoffelftod ufto., su Stubeln 
ober SJtaKaroni. 

d) Seber gefpidt. ©in geljänteteg, in Sltildh gelegeneg ©tüd Seber 
mirb fein gefpidt, leidp in 9Jlef)l gemälst unb famt Sßeterfilie, ^toiebel ober 
3 itronenfchafe mit ©elbrüben auf SJtittelfeuer in nicht mehr freifdienber 
Satter gelb gebämpft. SJtan gibt ein toenig Sßein, fyieifcpbrühe unS ettoag 
Sffig ober $itronenfaft su unb bämpft alleg sufammen noch 1 U ©tb. Sie 
©auce muff fürs, gebunben unb Iräftig fein. SJtan gebe ja acht, baß bie Seber 
faftig bleibe unS nicht troden unb pari io erbe. — $u ©alat. 

e) Seberfpießlein. SJtan fdjneibet bon guter, gehäuteter, in Sttilch 
toeiß getoorbener Seber längliche ©tüddjen in ber Side eineg Keinen gingerg 
unb fdhtoad) fingerglang, beftreut fie mit ein toenig Pfeffer unb ©als, legt 
jebeg ©tüd auf ein getoafcfjeneg, halbeg ©albeibfatt unb toidelt bag in ein 
hinlänglich groß gefdjnitteneg ©tüd bünneg Kalbgneß. Sltan befeftigt jebeg 
mit einem ifahnftocher unb bratet fie bor bem Stuftragen rafch in einer 
Pfanne im eigenen $ett hübfcE» gelb. SJtan gibt fie mit ben ©pießen su ©ifepe. 
— ^Beliebte Zugabe su lohnen. 

f) Seberfpiejjlein gehadt. SSortrefflid) lann man im SBinter 
©pießfein machen, toenn man gleich f<htoer Seber unb ©ped ober Stieren» 
fett sufammenhadt, bieg mit Sßfeffer, ©als unb mit einer ißrife geriebenem 
bürten ©albei unS ettoag SJtajoran toürst. SJtan toidelt ie einen Keinen 
Söffel boll in KalbSnetj, befeftigt bag Step mit einem Bahnftocher unb brät 
fie hübfdh gelb. 

264. Slbrto. 3u 1 / 2 kg fein gehadter Kalbgleber 250 g Steh- Sie gehadtc 
Seber toirb mit ©als, Pfeffer unb Steffenpulber getoürst, 1 —2 ©ier unb 
ettoag geriebene SBrotbrögmeli beigegeben. Sag Steh toirb in toarmem Sßaffer 
getoafdhen, getrodnet unb in bieredige ©tüde gefchnitten. Sluf jebeg Stehftüd 
toirb ein ftarfer Söffet Seber getan unb eingepadt. Sie Slbrio toerben auf 
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bctben ©eiten gelbgebaden; nad) SBunfd) fann ntan Salbei beilegen. SBeitere 
Seberffteifen fiefie auch Str. 277 unb 312. 

265. Sungenbafdjee. a) 9lm beften ift KalbSlunge. ®ie Suftröbre toirb 
au§gefcf)nitten, bie Sunge rein getoafd)en, in Stüde gefc^nitten unb tote 
frifcbe§ gleifd) gefocfjt. Sie trirb barauf fein zerbadt. Sie fräftige Stufe 
toirb ju ©ufpe unb ©auce bertoenbet. SJtan bereitet mit Sungenbtübe eine 
fräftige braune ©runbfauce (9er. 119), rübrt bie Sunge baju, berbünnt fie, 
tnenn nötig, mit mehr Sungenbrübe, toürjt mit binreid)enb ©alj, tocifjent 
Pfeffer, SJtuSfatnufz unb ein toenig sjitronenrinbe unb lägt fie ettoa§ ein® 
fo^ien. SJtan richtet bie Sunge über bünne, gebadene ©entmelfcbnitten an 
ober ferbiert fie ohne folcbe zu gefallenen Kartoffeln. 

b) 8 u n g e n t a g o u t. grifefe Sunge toirb über Stacht auf getoöhnlidje 
9lrt gebeizt, bann toie Kutteln febr fein zerfd)nitten, mit ettoa§ 33 ei§cfftg 
©auce (Str. 120 ) bereitet, bie Sunge barin toeid) gefoctü, angerid)tet unb mit 
gefottenen ober ©alzfartoffeln ju Stfdje gegeben. — SJtan rechnet auf 1 /ü kg 
Sunge 1 Sßortion ©auce. 

c) Sungenfrifaffee. 9Son gebeizter ober ungeheizter Sunge, in 
mittlere Sßorlegeftüde zerfefmitten, fann grifaffee nad) Sir. 211 bereitet toer® 
ben. Stad) ^Belieben fann aud) 1 Seif Kalb§bruft bap genommen toerben. 

266. Stieren, a) Kalb gitteren finb bie feinften. Sie bom f^ett befreite 
unb gehäutete Stiere toirb perft ber Sänge nach in brei Seile geteilt uno gut 
getoäffert. 91m mittleren Seile mu {5 ba§ faulige abgefdmitten toerben. Seber 
Seil toirb hernach querüber in feine Scheibchen gefdmitten unb nach Sir. 212 
fautiert. 

b) 9tierengebämf)ft. Sie Stieren fönnen auch tote gebärnffte Seber 
jubereitet toerben. ©0 brät man fie unzerf d)nitten, toie bie Seber. (fiebe 
Str. 263 c) borher im $ette. Stieren müffen gut gereinigt unb getoäffert toerben. 

c) Stierenfchnitten. Uebrige KalbSniere toirb mit 5ßeterfilie febr 
fein jerbadt, mit ober ohne ettoa§ übrigem traten, mit ©alz, 3 itronenfd)ale 
ober SJtvtgfatnufi getoürjt, mit jerflohftem Ei unb ettoa§ füjfent Stabm jn 
einer ftreichbaren SJtaffe angerübrt unb auf in SJtild) getoeid)te unb gut au§® 
gebrüdte SBedfcfuttten geftrichen. SJtan bädt fie in raud)I)etfjem ©djmalj 
fcftotmmenb einen 91ugenblid mit ber f^älle nach unten, toenbet fie unb 
badt fie fo aUfeitig zu hellgelber $arbe. SSortreffltctjc Stierenfchnitten erhält 
man auch, toenn man bünne 58rotfd)nitten mit SButter beftreieft, obige fjülle 
mit geriebenem 95rot, gehadtem ©f»ed unb ettoaS geriebenem Käfe unb zer® 
flofftem Ei berfetgt, auf bie 93rotfd)nitten berteilt unb rafd) im Dfen $arbe 
nehmen läfjt. — Stuf beibe Sitten treffliche ©emüfebeilage. 

d) §ammel§nieren gebraten. SJtan ffaltet fie bon ber einen 
©eite aus ber Sänge nad) fo bitte!), bah fie auf ber entgegengefebten ©eite 
noch aneinanber halten. 9lu§einanbergelegt, toerben im Stüden §oIzf))ief 5 e 
ber SJiitte entlang buribgeftedt unb fo bie mit ©alz unb Pfeffer eingeriebenen 
Stieren in frifeber, füfjer, nicht mehr freifd)enber SButter ober langfam auf 
bem Stoft p beiben ©eiten gelb gebraten unb mit Kräuterbutter (f. Sie® 
giftet) ferbiert. 

267. KaI6§miIfen=gtifaffee (93rie§chen, §al§® unb Sruftbrüfe). a) Eine 
SJtilfe toirb in lauem SBaffer, ba§ toieberbolt getoed)felt toirb, 2 ©tb. ge® 
toäffert, bi§ ba§ SBaffer Har bleibt. Sann toirb fie mit faltem SBaffer auf§ 
freuet gefegt unb langfam erfühl, bi§ fie toeih unb fteif ift. SJtan legt fie 
barauf in fcifd)e§ SBaffer, läfjt fie berüthlen, häutet unb hufst fie bann unb 
brefet fie V *—1 ©tb. ztoifd)en jtoet naffe SSrettdjen. Kurz bor bem ©erbieten 
fdjneibet man bie SJtilfe in bünne quere Schnittchen, läfjt fie in legierter 
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©runöfauce (Sir. 92) ober in Sßeijjtoetnfauce (Sir. 95), je mit ober ohne feine 
©chtoämnte bereitet, heifi Serben, ohne fie prn Soeben !ommen p laffen. 
-Dian richtet bie SJlilfen an, gibt bie ©auce barüber unb garniert bie ©chuffel 
mit ÄroutonS ober ©panifchbrot. 

b) SalbSmilten gef£idt. ©eioäffert, blanchiert unb gereinigt, 
aber nicht jerfd^nitten unb, toenn nicht für ben Sranfentifch beftimmt, fein 
geftndt, toerben SJMen mit eitoaS Sutter unb ©becE, gelben SRüben unb 
.Stoiebeln in ber Pfanne toeicb gebämbft ober im Ofen gebraten, bi§ ber 
©bed unb SJlilch gelblich angelaufen finb. ®urd) gnnpfliefeen bon ein 
toenig $leifchbtühe unb etioaS SBein (SJlabettä), fnebt man eine frfjöne, fräf= 
tige ©auce p erhalten. Seim Slnridhten noch 1 Söffet ©omatenfauce bei» 
gegeben, macht fie fehmaethafter. 

c) ÄatbSmüfen gtafiert. ©ie toerben gehäutet, blanchiert, in 
Sutter gelb gebraten unb in eine toarme ©chuffel gelegt. 2)aS ptücf» 
gebliebene f^ett toirb mit ein toenig Stiehl beftäubt, btefeS ein baarmat um» 
geröftet, etioaS ^letfchbrühe mit fo biet Tarantel gefärbt, baff fie fchön getb 
toirb, löffeftoetfe pgegeben. Qn foldj turj gehaltener ©auce toirb bie Sttitfe 
20—30 Stiin. unter SBenben gebämbft unb öfters begoffen, baf) fie ioie gta» 
fiert auSftehi -Ötebei toirb ber etngefochte braune f^onb immer nur töffet» 
toeife ergänzt. ®ie ©auce muff fcfjtie^Iicb) lurj, fräftig unb fämig fein. — 
Stian gibt fie mit ber ©auce allein ober mit irgenb einem feinen ©emüfe. 

d) ^albSmtllen b an iert. SBruftntiüen, bie toeniger fein finb 
at§ §alSmtIfen, tonnen auch, toenn fie fteif blanchiert, abgetühtt unb ge» 
häutet finb, in ©Reiben *erfd)nitten, toie .(totetette baniert, gebraten unb 
als ©emüfegarnitur p ©ifche gegeben toerben. 

Btatotärfte. 

268* SBrattoürfte* a) ^ a Ib §b r a tto ü r ft e, ©d) to e i n §b r a tto ü r ft e 
ufto. toerben getoafchen, bann in eine flache, blofe mit 33utter au§geftri<hene, 
Reifee Pfanne gegeben, ©o fann man 3—4 33rattoürfte, eine hinter bie anbete, 
an ben näher liegenben ^ßfannenranb legen, ©ie fangen bann an, fid) bon 
felbft p tollen, bi§ fie am gegenüberftehenben iRanbe bet Pfanne anftoften. 
3Jlan bebt banadj bie Pfanne ein toenig in bie £>5he, fo baft bie SBürfte toieber 
bon felbft prüdroden nnb auf§ neue p roden beginnen. $dur toenn fie 
mager finb, mu| man gan$ toenig SButter plegen, fonft brat man fie im 
eigenen gett, aber nicht p rafdj, hübfd) gar, fie toerben hietbntd) fräftiger. 
®ann richtet man fie in eine hei|e ©Rüffel an unb fteilt fie toatm. ®atauf 
bämhft man 1 / 2 —1 querburd) in feine SRinge gefdmittene gtoiebel in hinläng¬ 
lich 93utter hübfeh gelb, legt fie neben bie angerichteten SSürfte, bämfift 
in ber prüdgelaffenen Butter Vs—1 Seelöffel Wefy hübfeh gelb, löfcht bie§ 
mit Vs—V« 1 ^leifchbrühe ober $u§ glatt ab, läftt auffochen unb.richtet bie 
Heine ©auce über bie angerichteten SBürfte. ©amit fie nid)t fyringen, taucht 
man fie bor bem traten in dftild) ober Sdlehl. 

b) © au ci§ che n (33rattoürftcf)en). 9Jfan lauft biefe bünnen 
Sßürftchen manchmal an einem ©tüd mit Verlängertem ©arm beim ©etoid)t 
unb teilt fie bann felbft in fur^ gebunbene Sßürftchen. 9Jlan toäljt fie, toenn 
fie nicht toie SBrattourft pbereitet toerben foden, in gefd)Iagenem ©i unb 
9KehI unb badt fie in bänpfenbem SSadfett fchtoimmenb hft&Üh gelb, ober 
man paniert fie unb bratet fie in flacher Pfanne hinter einanber/bafe man 
fie roden !ann, in toenig 93utter ebenfalls hübfd^ gelb. — ©ie toerben al§ 
©emüfegarnitur gegeben. 
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3 Jtan bertoenbe SReftenfleifch, tote überhaupt alle SRefte, mögltd^ft frifdf). 
2Ba£ an ©efcfjmad unb ©eruch nicht mehr gang eintoanbfrei ift, toerfe ntan 
lieber toeg nnb fe^e nicht ettoa aus falfcher ©parfamfeit bie ©efunbheit aufs 
©Jriel. 

269* ©icbefleifdfjreftc* a) Sin einem ©tüd borljanbene, größere s Jtefte 
fönnen bei SIntoenbung be§ ©elbftfodjerS, ber unbeftritten ein beffereS Siebe* 
fleifcf) liefert, als eS bei ftetigem geuer ber gaH ift, am borteill^afteften ber* 
toertet toerben, toenn fie am folgenben SDZittag 1 ©tb. bor bem SInrid)ten 
nochmals farnt ber Srühe gum Wochen gebraut unb, fobalb eS bämbft, toieber 
eingeftellt toerben. StuS ber Srühe gibfS nodgmalS eine fo gute Srühfu^e 
toie am hörigen Jag, unb beim gleifdj bereit fich'S ebenfo. 

b) ©iebefleifchrefte, tranfdjiert, toeldje je bor bem ©er* 
bieren mit ©alg beftreut unb mit Ijeifeer Souilion begoffen toerben, müffen, 
toenn fie ingtoifcfjen troden getoorben ftnb, nochmals mit ein haar Söffet 
gleifdjbrühe überfüllt unb mit einigen Hörnchen ©alg beftreut toerben, ehe 
man fie auf getoechfelter ©Rüffel in ben bentilierbaren ©beifefchranf gibt. 
©otd)e Sftefte gibt man lieber Jalt. 9Jian ferbiere bagu ©alat mit ober ohne 
©i, ober reidtje fie mit ©enf, ober mit ©ffig unb Del nebft feingehadten 
gtoiebeln. ©enfgurfen, ©ffiggtoiebetn ober ©ffigbohnen ufto. finb bagu 
embfehlenStoerte Seigaben. Sind} eine falte Oelfauce ift fe^r beliebt. 2Jlit 
ad biefem fann man bie Stefte in berfdhiebener $orm fehr gut bertoerten. 

270* ©cbrateneS gletf<h Mt* a) OiefeS toirb ebenfo toie baS gefottene 
gfleifdj, fotange eS anftänbige ©tüde liefert, am beften falt, mit ©enf, falter 
ober toarmer Sauce, ober mit ©alat berabreidjt. Ober man richtet babon 
eine gierfdjüffel mit ©ulg unb ©alat, ^ßeterfilie unb ©iern. 

b) a 11 e @cf)üffet bon übrigem Sraten. SalbS* ober 
©chtoeinSbraten toirb in feine Scheibchen gerfcfjnitten unb auf bie ©djüffel 
georbnet. 3Jtan garniert baS fjleifdj mit garten, in Del unb ©füg getauchten 
©alatbtättdjen, garten, in Siertel gerfdjnittenen ©iern, in Streifen gerfdjnit* 
tenen ©arbeiten, labern unb geschnittenen fauren ©urfen ober Zitronen* 
fdjeibdfyen unb nach ©utfinben mit ©ulg ober ber gefulgten Sauce. Nebenbei 
toirb eine @auce*9temouIabe ferbiert. 

271* Sraten anfgetoärntt* a) äftan beftreicht ben So ben einer StofferoHe 
leidet mit Sutter, legt baS Sratenftüd* fo hinein, baft bie angefdlmittene 
gläche nach oben tritt, ©obann beftreicht man ben Sraten bon allen ©eiten 
mit ber allenfalls noch flüffigen Sauce. ®ie gallertartige $uS fommt gerteilt 
oben auf. 3tun bedt man baS ©efäfj unb ftefit eS auf 1—-l 1 /* ©tb. gtoifchen 
gtoei f)£% ©efäfte in ben ©elbftfocfjer ober 1 ©tb. inS Sßafferbab. 2ber 
Sraten toirb aisbann tranfchiert, bie abgelaufene ©auce gleichmäßig barüber 
gegoffen unb mit einer Sontaien*, Samern* ober ©hamfngnonfauce e^tra bagu 
ferbiert. 

b) g 1 e i f cf) r e ft e panxzxt @d)öne übrige jgleifdjfchnittdhen jeher 
Slrt toerben in gerfchlageneS ©i unb gefalgeneS Paniermehl ober gtoiebad 
getand)t unb rafdE) auf beiben ©eiten in Sutter gebraten. 

c) gleifdtjrefte gebaden. ©aftige gleifchf dritten toerben fchntad* 
haft, toenn man fie toie Sftinberbruft (9h:. 218 d) bädt. Stuf bie mit Sutter 
beftridjene ©chüffel fommt eine fingerbide Sage bon ber 9Jtaffe, bie $ieifch= 
fchnittdjen toerben, ettoaS angebrüdt, htneingegeben unb mit 9Jtaffe bebedt. 
3fm Ofen ober gtoifchen Sohlen hübfdj braungelb gebaden, ferbiert man fie 
mit ©alat ober Sl^felfd^ni^d^en ober als 3toifchenfbetfe. 
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d) gleifcfyrefte grilliert. SDlcm rührt Don geriebenem 5läfe unb 
faurent Raftm ober gefd)moIgener SSutter mit ©alg unb Pfeffer einen bid» 
licEjen SBret an, beftreid)t mit biefem bie fjleifcbfdpitten, überfiebt fie mit 
fein geriebenem 33rot nnb Safe unb läftt fie auf ber mit sßutter betriebenen 
unb mit ißaniermebl beftreuten, feuerfeften ©erbierfcbüffel im Dfen garbe 
neunten. 

e) gleifdjrefte mit Eiern gebaden. Step fann man §leifcb, 
baS fiel) nicht p ©dpitten eignet, fein ftreifig fdjneiben, in bie ftart mit 
Sßutter beftridjene unb mit geriebenem Sörot unb Safe überfiebte ©erbier» 
fdjüffel geben, mit Sßfeffer unb ©alj mürben unb einige ©er barüber auf» 
fdjtagen. 2öenn bie Eier im Dfen ober auf ©lut bidlid) finb, fo wirb baS 
©erictit am paffenbften mit ©alat ferbiert. 

Uebrige, fein gefdpittene gleifdjreftcijen lönnen aud) in S3rotröfti gegeben 
unb mit ©alat feroiert Werben. 

272. §aftfjee bon gleifdjreften. a) SSon aßen, ©ebnen befreite ^leifcfjrefte 
Werben red)t fein gerbadt. hierauf bereitet man eine gute, braune ober 
weifte, fäuerlicfte ©auce, in Welcfte man fd)lteftlid) baS geftadte gleifd) rüb>rt. 
äßan läftt alles pfammen fteift Werben, Würgt eS nad) ©efdptad mit ©alg, 
weiftem Sßfeffer, ilJiuSfatnuft, Eajenneftfeffer ober mtt Eurrtpulber unb 
.'ßitronenfaft ober etWaS Effig unb fügt bor bem 2lnrid)ten ein ©tüddjen 
frifd^e Söntter bei. SaS §afd)ee Wirb mit gefottenen Sartoffeln, Sßiallaroni 
ober Reis ferbiert. iffian fann ein folcfteS §afd)ee ftreden, inbem man gelb 
geröftete Srofamen mit in bie ©auce gibt. 

b) § a f eftee anberer 21 r t. äFcan röftet eben fo biel gerftadteS SSrot, 
als man gleifcb bat, in 33utter golbgelb, gibt baS gerbadte gleifcf) bagu unb 
röftet eS nod) etwas mit, gieftt bann fo biel fjteifc£jbrübe bütein, bis ein 
leidster SSrei entftebt, gibt ©alg, RhtSlatnuft unb gefdpittene ^ßeterfilie bagu 
unb läftt eS £od)en. guleftt güftt man nod) 1—2 gerührte Eier hinein, unb 
Wenn baS §afd)ee bidlid) ift, richtet man eS an. — 3 U gebärnpftem Reis, 
©alat ufW. 

c) § a f d) e e mit Reis ober Rtallaroni. SRan tpdt baS fjleifd) 
re^t fein, macht ©d)melgbutter l)eift unb bämfoft barin fein gebadte ^Wtebeln 
unb 5fieterfilie, gibt baS fyletfd) bagu unb röftet eS mit, bis eS b<üft ift- S)cmn 
Iöfd)t man eS mit gleifd)brübe ab, Würgt eS hinlänglich mit Pfeffer unb ©als 
unb fäuert eS mit ein Wenig Effig ober gitronenfaft. herauf gibt man fjcifjc 
Rcaftaroni ober guten, heilen SSrübreiS bap, rührt aßeS bebutfam unter» 
einanber unb läftt eS auf bem geuer nur bis borS Soeben fommen. 

d) § a f cb e e gumyfüllen bon f^öblein ober Sßaftetert. 
$n einem ©tüdeben SButter bämftfe man fein geftadte gßüebeln unb ißeter» 
filie, bis bie Söutter abftrablt. ©obann röftet man 2 Dbertaffen fein gewiegte 
gleifd)refte einen Rloment mit, fügt Vs Dbertaffe gequollene ©ultaninen 
ober Rofinen bap, berbünnt eS mit fo biel beifter ffletfd)brül)e unb SSeift» 
Wein, baft eS bidlicb bleibt, Würgt mit ©alg, Pfeffer unb RiuSfatnuft, fügt 
noch 1 ©tüdeben Butter bap, fäuert eS mit etwas Effig ober gitronenfaft, 
ftreut 1—2 Rlefferffüften guder bagu, fo baft eS füftfäuerlicb feftmedt, mifd)t 
eS gut unb berWenbet eS nad) ^Belieben. 

273. Reisauflauf mit gtcifdjreften. (©. unter Reisauflauf.) 

274. Ragout, a) 2Jcan fdpeibet baS bon aßem $ett unb Snorfteln ge» 
reinigte ^leifd) (traten, ©eoämf)fteS, 3 UTt ge, Rlilfen, Sßilb, ©eflügel, $ifd)e 
ufW.) in 2BürfeId)en ober ©ebnitten. $e nach ber gleifdjart Wirb eine bunlel» 
braune ober eine ©enf», SSecbamel», Zwiebel», braune Tomaten» ober ©ar» 
beßenfauce gelocht unb bie Siffen nur barin erfjitjt, ntd)t Weiter gelocht, fonft 
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mürbe baS gleifd) Ijart. 2lm fidjerften [teilt man ba§ 9iagout in baS SBain« 
märte. $ebe SRagoutfauce ntufs fo bid fein, bafs fie nid)t abläuft, bie Sleifdj* 
ftüdd)en muffen gleidjfam babon umhüllt merben. ^um gemöfmlidEjen ma= 
gout ferbiert man am gamtlientifd): grtfcEjgefottene ober ©algfartoffeln, 
UteiS, 'Utatfaroni ober Späten u. bgl. 

b) 33 r a u n e S 91 a g o u t in einem SßaftetenljauS ufm. 33rau= 
neS, übriggebliebenes 9iagout, ffungenfdjnitten, §ü!jnerHöf}d)en, §üf[ner= 
leber, mürflig gefdjnittene ©IjampignonS unb Trüffeln, je gleidjbiel, merben 
in eine gut gemürjte, Ejeifee SRabeirafauce gegeben unb barin f)eif} gemacht. 

c) 3ßeifseS9tagoutin einem ißaftetenljauSu. bgl. SEßeifjeS, 
übriggebliebeneS SRagout (grifaffee), ^albfieifdjflöfjdjen, §üf)nerbrüftü)en ober 
9Uillen unb jungen in Heine SBütfelcpen gef Quitten, merben in eine meifje, 
gut gemürjte unb mit ©igelb gebunbene E>ei^e ©IjantpignonS*, SHordjeln» 
ober Jlapernfauce gegeben unb barin Ijeif} gemacht. 

d) SDluf d) elr agout. kalter traten, Ddjfenfdfmanj, Salbstopf unb 
bgl., fleinmürflig gefdjnitten, merben mit lalter, bider 33ed)amel=, ober 
meiner, Iräftiger, bider ©arbeEenfauce beftricEjen unb in lleinen Portionen 
in yjlufdjeln angericptet, mit ^ßarmefam ober 9teibefäfe, 5[3aniermel)l unb 
lleinen 33utterftüdd)en beftreut unb im Ofen gelb gemadjt. ®ieS ©erid)t mirb 
nad) ber Suppe gegeben. 

275. Uebriggebliebene Slotelette. üütan legt bie ^otelette in eine ÄafferoEe, 
ftreut etmaS jerljadte .gmiebel ober fein jerfdjnittenen ©dmittlaud) unb 
5ßeterfilie barüber, legt etmaS jerpflüdte SSutter oben auf, gibt einige Söffe! 
SBetn ober gleifdjbrüfie baju, bedt bie ^afferoEe unb fteEt fie auf ©lut ober 
jmifcpen jmei peifje Sodfetgefäße in ben ©elbftfodjer. Sie SafferoEe ift 
borper ju erlägen. 

276. tßlattenring. gleifd)refte aEer 2lrt merben mit V» iljreS ©emidfteS 
mit [Jett unb Vs ifyreS ©emicpteS mit in SBaffer gemeintem, feft auS= 
gebrüdtem 3Srot unb .Rtoiebeln fein bermiegt. 9Jtan rüEjrt baS mit fobiel 
©i an, baß eS eine ftreid)bare SOiaffe gibt, melcfje nod) mit etmaS 33raten= 
faitce ober faurem 9lal)m berbünnt mirb. Sie SJlaffe mirb mit_ ©alj unb 
yjiuSfatnufj unb nad} ^Belieben mit 3itronenfd)ale ober ißeterfilie gemüht, 
^n einer gut mit Butter beftridfenen ©ratinfdjüffel mirb babon ein 9ting 
gemalt unb biefer im Ofen gebaden. 9 Jian tranfdEjiert ben 9ting bor bem 
Stuftragen auf ber auf einer Unterfcljüffel fteljenben 33adfd)üffel in anftänbige 
Portionen, gibt in bie SJcttte einen 33erg bon gelodeten Rubeln ober S3rüp» 
reis, itbergiefjt mit einigen Söffel Somaten» ober Secpamelfauce unb ferbiert 
bie übrige @auce ejtra baju. 

277. ytetüourft. ©in geftrigeS, abgeriebeneS ©emmelbrötdjen mirb in 
SBaffer gemeid)t. Sann mirb Vs kg bon §aut unb - Seinen befreites, gutes 
Eleftenfleifd) fein geljadt. ©benfo Ijadt man eine mittlere gmiebel ober einige 
Smiebelröfjren, bämpft biefe in 30 g 33utter meifj, rül)rt fofort baS auS= 
gebrüdte 3Bedd)en fo lange barin, bis aEeS bermifcpt ift unb fid) baEt, morauf 
man eS junt gleifd) gibt. 2Jlan fügt nod) 1—2 gerflopfte ©ier unb als 
Sßürje ©als, Pfeffer, SEtuStatnuff unb .gitronenfdfale baju. $aES bie SEJlaffe 
nod) nidjt äufammenljalten fofite, füge man nod) etmaS füfjen Etaljm ober 
EJlild) baju, gibt fie auf ein moIEgemäfferteS, glatt auSgelegteS ^albSnep, 
midelt eine Solle babon unb fptefjt fie. ©ie mirb mit 93ratenmürj}e unb 
SButter aEfeitig langfam gelb gebraten. 

3u magerem gletfd), 3 . 33. SBilbfleifd), §afen*, 9tel)= ober §irfd)fleifd) 
gebe man ©ped ober IRinbSfett. — üte^murft lann auf biefetbe Sßeife aud) 
auS frifdiem $leifd) (Vs Äalbfleifc^, Vs ©cbtoeinefletfcf)) ober aud) aus Seber 
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bereitet toerben, toeld)’ ledere aufjer beit obigen SBürjen noch eines 3 u f a l e§ 
bon geriebenem ÜJiajoran ober ©atbei bebarf. $u festerer toirb bloß ein Ei 
genommen unb, bamit bie SJiaffe mehr SBirtburtg erhalte, ift noch ein fchtoacEjer 
Söffet 93M)I erforberlicE). 

Siefe SBurft toirb mit einem guten ©emüfe gegeben. 9Jtan lann ftott 
einer größeren aud) Heinere SBürftchen machen, inbem man baS Step in 
Heine, längliche S3ierede fdpeibet, SEtaffe aufgibt, baS Siel? jufammenrollt 
nnb binbet. 

278. Krofetten bon übrigem gteifdj. $ür 250 g bon §aut unb ©ebnen 
befreite Kalbsbraten», ©eftüget», SBilb», ffifd)», 9JiiIten=, jungen», |>irn» 
ober 3lierenrefte (einzeln ober in paffenber attifchung), bie fein geEjacfi fein 
rnüffen, macht man eine Sßortion 2)alcf)fauce 3tr. 94 (25 g SSutter, 15—20 g 
feingepadte f^toiebeln, 30 g 3Jiei)I unb 1 U 1 aJlitch). Siefe ©auce ntuft fo bid 
eingelodjt toerben, bafj fie anfängt, fid) abaufcpälen. ©ie toirb nodj mit einem 
Eigelb, baS mit einem Söffet Sßein berrüprt ift, rafdj legiert, bom freuet 
gehoben, unb baS ©epäd bap gegeben. ES fott eine ftreidjbare, nicht brüchige 
atiaffe geben, toäre festeres ber galt, fo müjjte man 1—2 Söffet 3JHId; nach» 
geben. Sttan toürjt nach ©efcpmad mit ©atg, einer fßrife toeifjem Pfeffer 
nnb nad) belieben mit einem Seelöffel gepadter Sßeterfitie ober eingemachten 
EhampignonS unb arbeite nodjmalS altes gut burctjeinanber. Dean ftreidjt 
bie attaffe fingerbid auf ein naffeS S3adbtech, ftreiept fie au einem 33terecf reept 
glatt ans unb täfet fie jum ErEatten bis am fotgenben Sag fiepen. Sann 
fdpeibet man fie in fingerlange unb gtoeifingerbreite ©tüde, täfjt fie fo ober 
rollt fie nad) SSetieben, paniert fie toie Kotelette unb bädt fie in gutem, 
bantpfenb ^ei^ern f^ett hülfet) gelb. — SJtan ferbiert fie als ©amitur p 
©emüfe. 

279. grifanbetten, gteifeppubbing. Siefe toerben bon gelochten unb ge» 
bratenen gteifepreften alter 2lrt bereitet. SOtan toeid)e 1—3 abgeriebene, geftrige 
©emmetbrötepen in 2Jtitd>. 125 g ©ped, Stierenfett ober fjett bon gteifcp, 
fotnie 250 g bon Knorpeln unb ©ebnen befreites gteifd) toerben burep bte 
Sftafcpine gelaffen. SaS gereichte «Brot toirb auSgebrüdt, berlrümett unb tn 
30 g SSutter, in ber man 1 h feingehadte gtoiebel borper febtoipen täfjt, p 
lange mitgebämpft, bis eS fich ballt. $ft baS S3rot abgefühlt, fo berrührt man 
2 Eigelb bamit, eins nach bem anbern, bann lornrnt baS Steifet) öap. 9Jcan 
roürje mit ©ata, Pfeffer unb aJhtSlatnujj unb mifepe ben ©d)nee ber Eier 
barunter. Sie attaffe toirb in eine ftart mit Seit beftri<hene unb mit Strot 
ober Sßaniermeht beftreute gotrn gegeben, enttoeber 3 /i ©tb. gebaden ober 
V» ©tb. im SBafferbab gelocht unb hierauf 2—2 1 / 2 ©tb. in ben ©etbftlocper 
gefteltt. ©ebadener ißubbing lann prfdjnitten als ©emüfebeitage ober lalt, 
mit ©atat ober Stpfelbrei, pm See gegeben toerben; gelochter aber toirb ent» 
toeber toarm mit einer tßilp SSutter» ober Somatenfauce p trodenem ©e» 
müfe ober p Kartoffeln ufto. ferbiert, ober man gibt ihn au irgenb einem 
grünen ©emüfe. SBitt man ben ißubbing au einem feinen ©emüfe ober lalt 
au Slpfetbrei geben, fo nehme man ftatt ber gtoiebeln Sßeterfitie. 

2tuS biefer attaffe lönnen Srilanbetten (Heine Küchlein) in Seit gebaden 
toerben. 2ttS Stbenbfpeife täfjt fich ntit Steif cp unb in feine ©treifdpen ge» 
fepnittenen ober gefcpeibelten Kartoffeln unb SSrotbünlti ein fepmadhafter 
©epiebtpubbing (f. btefen), ber mit ©ata unb Pfeffer getoürat toirb, aubereiten. 

280. Söpfdjenfteifdj. Kleine 3tefte bon gutem SSrateu toerben bon ffett, 
Saut, ©ebnen unb Knorpeln befreit unb aufs feinfte getoiegt. Stuf 1 Ober» 
taffe fjteifdh rührt man 60 g frifefje SSutter toeifj, gibt baS Steift utit ein 
toenig 33ratenfauce baau, toürat eS mit ©ata unb Pfeffer aiemtich ftarl unb 
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füllt e§ in Heine $öf>fdCjen ober Dbertaffen, fjre^t e§ ein, [tretest e§ glatt unb 
gibt gefd>ntoIäene§ Suppenfett bariiber. Äüf)l lann ntan e§ fo einige Sage 
aufPetoapren. — $u SßrotaufftxidE) bortrefflid). 

281. 0ttnbtoicfje§. SJian jerfcptteibet Sßeden ober §au§brot in palP« 
fingerbide ©tüde. ®iefe toerben mit Butter beftri^en, ttaep belieben mit 
gertebenem ©cploetäer* ober Sßarmefanläfe beftrent unb mit garten traten*, 
©eptnfett* ober SBurftreftdpen, barüber fein gefdjnittene ©ttrfen, Kapern unb 
©ffigranben, belegt. 

Stefe ©djnitten toerben BefonberS abenb§ jum See gegeben, ober als 
tptättdjen nad) ber ©uppe. 

5lu§ ^Ieif«i)reften tonnen and) 0fleifdpHöf;e, gefitüte gläbletn, gletfcp* 
pfannfudjen, gefüllte Kartoffeln, Koplroulaben, gefußte Koplrabt unb So* 
maten, f^Ieifctjfatat, Söffelfücplein ufto. (fiepe biefe) bereitet toerben. 


mmut 

SSorbemertung. Unter Sßilbbret Oerftebt ntan baS $Ieim2BiIb ($afen, 
toilbe Kaninchen), 0cbioargtoiIb (SBilbfhinein) unb 9iot* ober ®od)iotlb (®irfd), 9teb 
unb bgl.) : §afen befi^en ein feineres $Ieifd) als 9iebe unb ©ernfen, freilich barf 
es nidjt über ein $abr alt fein. Heitere §afen finb gab) unb ntüffen beSbalb gebeigt 
unb auch länger gelobt toerben. £)aS ©rfennmtgSgeidben, ob alt ober jung, befteljt 
barin, bafjman bie D^ren gerreifjt. ©ebt baS leicht, fo ift ber $afe jung, geb)t eS 
fd)toer, fo ift er alt. (Sin anbereS ©rlemtungSgeicben liefern bie ©elenfe, 0inb fie 
hart, fo ift ber §afe alt. ©etoöbnlidb bängt man ben §afen int $8alge gum Gefrieren 
an bie Suft. (SS ift Oon 2öicbtig!eit, baß man and) beim HHIb ben richtigen ©rab 
ber Hblagerung treffe. 0obalb ficb um bie 0d)u§iounbe betum $eucbtig!eit geigt, 
tann ntanamtebmen, baS gleifcb fm uun genügenb abgelagert. 2)er fogenannte §aut* 
goüt ift nichts anbereS als bereits in Fäulnis übergegangene 9Rortifi!ation. SBeforgt 
man bas HuSbalgen felbft, fo binbet man bie bunteren Saufe gufammen, bängt baS 
£ier an einen 9tagel, febneibet baS $eH je am erften ©eien! ber Saufe rings loS, 
macht innerhalb je bis gunt 0cbtoang unb öor bemfelben einen 0cbnitt unb Iöft bann 
gunäcbft biefen aus. HlSbamt toirb baS $eE über ben 0d)enfeln unb ben dürfen 
bintoeg bis gu ben Saffen abgegogen. 9ttan fdjneibet bie Oorbern Saufe am erften 
©eien! ab, ftöftt bie Säffcben rüdtoärtS aus bem geE, giebt bieS- toeiter ab, febneibet 
bann bie 0b* e tt fo toeg, bafc fie am geE bleiben, unb giebt biefeS boEenbS forg* 
faltig über ben $of)f, toobei an Hugen unb 0cbnauge mit bem Keffer gefebnitten 
toerben mufj. SBeirn HuSnebmen febneibet man ben Seib mit Oorgebaltenen Ringern 
Oom 0d)toang bis gur 93ruft auf, nimmt bie ©ingetoeibe betauS, faßt baS beim §erg 
befinblidje 93Iut auf, Oerrübrt eS mit etioaS ©ffig unb Oertoabrt es bis gunt 
©ebrauebe. . 

£>erg, Sunge unb bie Oon ber ©aEe befreite Seber toerben behalten, baS übrige 
aber toeggeioorfen. 2)ie Oorberen Viertel farnt ^of)f geben ben Pfeffer, bie hintern 
ben traten. — ©benfo berfäbrt man nttt toilben Kaninchen, Efturmeltieren unb 
2)acbfen, toeIcb T festere aber fofort auSgebalgt unb ausgenommen toerben. — HHIb* 
f^toein ift jung borgüglid), befonberS als grifdf)Iing ; b. b- gang jung. Heiter als 
jährig ift eS fäjioer Oerbaulicb- Huch baS 9iottoilb toirb im §eE, tote ber §afe, too* 
möglich bem ©efrieren auSgefe^t. HEeS bort ©efagte gilt and? b^- ©benfo baS 
S3ärenfleifdb. Se^tereS (befonberS bie 0dbin!en) toirb oft auch geräuchert ober toie 
baS Söünbnerfleifd) eingefalgen, lurge Seit in ben IRaucb gehängt unb bann an ber 
Suft getrodnet. § i r f cb f I e i f dj bot einen feinen 2öilbgefd)macf unb, um biefen 
gu erhalten, barf man eS nid)t beigen. §irfdi)!alb ift befonberS gut, junger §irfdf) 
unb §irfdb!ub finb einjährig gut, je älter aber, befto gäfjer. 5)aS 9t e b toirb nad^ 
HIter unb ©efd)Iecbt enttoeber ©i^i, ©eif} ober 9tebbod genannt, ©i^i, b. b- ^te 
gang junge ©eifj, ift beffer, als ber ebenfo alte 53od. S^eijäbrtg ift biefer troden 
unb gäb. Qm übrigen bebanbelt man baS 9tebfleifdb toie baS Oom ©irfefj. 2)aSfeIbe 
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fann t>on ber ©ernfe gejagt Serben, bie apnlicp tote beim SRep alg ©emggipi, ©eife 
unb 23o<f bom gäger begeicpnet totrb. 

282* §afenpfeffer* a) Siefer totrb nab allen Regeln 'bont braunen 
Ragout (§tr. 210) bereitet. Söenn bag piefür bienltd)e §afenffein fofort ge* 
brauet toerben fann, ijt eg nid)t nötig, bag fjleifd) gu beigen ($ftr. 205 $Bor* 
benterfung), fonft aber ntuft man eg big gunt ©ebraud)e in eine SBeige legen. 
Unbebingt nötig aber ift bag ^Beigen bei einem älteren Sier mit grobfaferigent 
gleifc^i, unb gtoar je nadjbem 2—4 Sage. ©ibt man getobte SBeige nod) recb)t 
toarm baran, fo ijt bag gleifb nab toenigen ©tb. ober, toenn eg über Sftadjt 
barin gelegen pat, fd6)on gut. (Sieg gibt feineren Pfeffer alg ber lang ge* 
beigte.) gür eine üeine ^augpaltung bon 3—4 ^erjonen reifen 3 / 4 —1 kg. 
Sie Untaten jinb folgenbe: 65 g geräuberter ©ped nnb 20 g gejottene 
Butter gum 2lbbraten ber ©tücfe, 30 g gepadte 3l ü tebein, 2 ftarf gehäufte 
Söffet brauneg 9töftmepl ober frifcp geröfteteg ‘IRepf, bagu, toenn nötig, ettoag 
frifcpe Butter gum 2lnröften beg SRepleg, gum 2lblöfbett ber ©auce V* ©lag 
fRottoein ober berbünnte SBeige unb 3 / 8 —V 2 1 Gaffer gur ©rgietung einer nid)t 
gu biden ©auce. Sag nottoenbige ©alg gibt man ettoa 15 9ftin. bor bent 
5lnribten an ben Pfeffer. Sftab belieben toürgt man nob mit' 1 /* Qxtxown* 
fbnib unb 1 ©tenget ßtt^ottenfraut, bie bor bent 2lnribten toieber entfernt 
toerben. Qft ber Pfeffer nab 5Rr- 210 big gum 2Inribten fertig, fo f>ebt man 
bag gleifb auf eine peifte ©büffet, ftetlt eg an bie 2öärme unb ricptet rafb 
bie ©auce, bie nab unb ©änre abgefbtnedt toerben ntuft. 3 U ftarler 
©änre begegnet man mit 3 u 9 a ^ e bon ettoag 3 u ^ er ' S u fbb)aber aber mit 
3itronenfaft ober Kffig. gm ferneren berlangt §afenpfeffer giemlib biel 
Pfeffer, man fann ftatt toeiftent Pfeffer anb Kayennepfeffer pingutwt, big bie 
©auce regent fbmedt. gm testen Moment foß biefe nocp mit 1 U ©tag 
£afen* ober ©cptoeineblut, mit ebenfobiel fanrem SRaprn bermif ä)t, gebunben 
toerben. Unter ftetem 91üpren läftt man fie fo borg Kloben tommen, ribtet 
fie über bag gleifb an unb umftecft biefeg mit gelb gebacfenen ©emntel* 
fbnittben. 3 U Einern guten §ajenpfeffer fann anb ber gange §afe ber* 
toenbet toerben. 2lub fann für bie ©auce ettoag mepr Sftept, ober palb 
ülftepl palb. 33rögmeli genommen toerben. 

b) £>afenpfeffer auf anbere 21 rt. Ser in paffenbe ©tüde ger* 
fbnittene, tooplgereinigte, gezeigte ober ungebeigte Pfeffer toirb gu guter 
©nppentoürge gegeben, toelcpe man gnbor gerfcpttitten nnb in ettoag ^Butter 
in ber ^afferotle abgefbtoipt pat. Sag alleg toirb mit fo biel peijgent 2Baffer 
übergoffen, bafe eg mit bent gleifb eben fiept- ^an gibt ©alg, nab ^Belieben 
3itronenfcpnip bagu, fept eg mittagg, toenn ber Pfeffer auf ben 2lbenb ge* 
geben toerben foH, ober abenbg, toenn man ipn auf ben fotgenben Mittag 
ribten toiH, aufg geuer, läfet ipn gum Sbxfyen fommen, fobt langfam 
1 / 2 ©tb. nnb fept bag ©efäft mit einem anbern peilen ©eribt in ben ©elbft* 
fober. 1—1 1 / 2 ©tb. bor bem 2lnribten fbüttet man bie ^Bouillon ab unb 
bereitet mit biefer eine gute, braune, faure ©auce nab 9tr. 120. Sie fertige, 
richtig getoürgte, auf ©änre geprüfte ©auce toirb über bag gleifb selben, 
mit biefem aufgefoept unb toieber eingefept. 23eim 2lnribten toirb bag gleifb 
mit bem ©baumlöffel aug ber ©auce gehoben, ber Sfteft legerer toirb mit 
einigen Söffet 93lut unb 3Rapm gebunben. $tan ribtet bie pei^e ©auce über 
ben ingtoifben an bie SBärnte geftellten §afenpfeffer an unb garniert bie 
©büffet ringgum mit ftepenben, gtafierten 3toiebelben unb gebacfenen 
©emmelfbnittben. ©bön braun toirb bie ©auce, toenn man mit bem gu 
röftenben äftepl ein ©tücfb en 3 U( ^ er tnitröftet, ober ipr 1—2 Söffelbcn 
§olunberge!ee gugibt. 

TTt ü 11 c r f t}ausmütterd|cn. 
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Beigaben 5 u Hafenpfeffer: ©alglartoffetn .mit ©auerfraut, 
SSIautraut ober 5to£)t, ©emmet», ©riefe» ober Startoffeltlöfee, Steig, Siubetn, 
Äartoffelftod ober SJtaftaroni. 

e) St e p p f e f f e r, §irfcfe£feffer, © e nt S» ober SB i I b f cp to e i n» 
pf eff er, Sacp§», fotoie SBärenpfeffer loerben nacp Slot bom §afen» 
Pfeffer b bereitet. Slnftatt SSIut befomnten biefe Oor bem Stnricpten ettoas 
ntepr fauren Stapm. — SSeigaben toie ju Hafenpfeffer. 

283. §afenbratcn. a) Ser traten befielt au§ ben Hinterteilen, Stüden 
unb ©dientet an einem ©tüd, ober für eine ileine Hangpaltung am Stüd» 
grat palbiert. SJtan baut inloenbig am Stüdgrat ba§ Äreujbein ab, fcpabt 
itnb toifcpt ba§ ©anje rein ab, toidelt bie noch mit bem gell befleibeten Saufe 
in Sßapier unb binbet fie beim ©elent übereinanber, ober man freuet fie Oor» 
per fo, bafe man über bem ©elente bes einen Saitfes eine glecpfe toSfcpneibet 
unb ben anbern pinburcp ftedt, b. p. toenn man bie beiben ©eiten im 3 Us 
fammenpange läfet; bann giefit man am ganzen traten bie Haut ab, reibt 
ipn mit Pfeffer unb ©als ein, überbinbet ipn mit ©pedfcpeiben ober fpicft 
ipn (gtoci Steipen am Stüden unb brei bi§ toier Steipen an jeber ©eite ber 
©dientet), bann toirb bie Sßratfc£)üffel mit ©pedfdpeiben belegt, eine mit 
Steifen beftedte gtoiebel, 1 Sorbeerblatt, ganzer Sßfeffer, ettoaS gitronenfcpale 
unb ein paar SBacpoIberbeeren unb Vs 1 focpenbeS SBaffer baju gegeben ober 
barin focpenb gemalt, ber traten eingefept, bann mit 30—60 g peifeer 
SSutter begoffen unb, ob alt ober fung, 1 ls— 3 U ©tb. unter öfterem S3egiefeen 
nacp Per. 206 gebraten. Sie ©auce toirb feptiefetiep mit 1—2 dl faurern 
Stapm unb nact) SBelieben mit einem ©felöffet SSienenponig ober Karamel 
aufgetoept unb fpäter burep ein Sieb über ben aufgefepnittenen traten ge» 
geben. Stocp beffer ift aber ein gufap bon Äirfcp» ober Holbertattoerge. 

b) H“f en braten gefepmort. ©in für getoöpnlicpen traten ju 
altes, jüpeS Hafentoiextel toirb beffer gefepmort, toenn e§ 6—8 Sage in gute 
äßtlbbretbeije (der. 205, S3orbemertung) gelegt unb täglicp stoeimal getoenbet 
morben ift. ©§ toirb ftart mit ©ped burepsogen unb famt ben gutaten sur 
SSeige, naepbem es abgebraten ift, gefepmort. (©iepe Ser. 208.) Sie ©auce 
rnufe forgfam abgefepmedt, mit faurern Stapm berfept unb burep ein ©ieb 
über ben tranfepierten S3raten gegeben toerben. 

Beigaben sw H a f e wbraten: ©auerfraut, SSlau» ober Stotfraut, 
toarmer Srautfalat, ftartoffelftod, Steig, SDtatfaroni, ©päpepen ober ßtöfee, 
toenn er mit ©auce, 5 . SS. SBilbbret», SJeabeira», pitanter ober mit Pfeffer» 
fauce, ejtra ferbiert toirb. 

284. Steprüden, Steptaffe, Stepfcplegel gebraten, ©ie toerben rein gepäutet, 
getoafepen, abgetrodnet unb 3—6 Sage in Söeige (Str. 205, SSorbemertung) 
gelegt. SBenn ba§ gleifcp jung, gart unb faftig ift, fann eS auep ungeheizt 
gefoept ober nur 1—2 Sage mariniert toerben. SSor bem gufepen toirb baS 
gleifcp mit Pfeffer unb ©als eingerieben unb fein gefpidt. ©S toirb toie 
Hafenbraten Str. 283 gebraten. Sie Saffe aber toirb meiftenS gefdimort. 

Beigaben: ©atat. Samt auep toie Hafenbraten mit ejtra SBilbbret» 
fauce unb ben ba^u paffenben SSeigaben ferbiert toerben. 

a) Steprüden bon jungem Step barf niept gebeizt toerben, auep 
niept mit SBeifetoein, er berliert ben feinen ©eftpmad. ©r toirb nur reept 
gefpidt, ©als unb Pfeffer ba ( ju gegeben unb mit 120 g fxifdjcr S3utter unb 
faurern Stapm toäprenb 1 ©tb. unter fleifeigem S3egiefeen (Hauptfacpe!) ge» 
braten. — ©epr fein! 

b) St e p f e u I e m i t b r a u n e r © a u c e. Sie Stepfeule toirb gepäutet, 
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gepult unb 1—3 Sage in ©ffig ober Stoitoein mit ©etoürgen gebeigt. Sann 
roirb fte abgetrodnet unb in 23utter ober Slibenöt auf gutem ffeuer auf aßen 
Seiten recht braun gebraten. Sßäbtenb beg SBratens röftet man in einer 
gtoeiten Pfanne 2—3 Söffet 'Hiebt fd)ön braun, IöfcE)t mit SSeige ab unb 
locht bie Sauce auf. SSon ber Keule giefjt man ba§ überftüffige gett ab, 
giefjt bie Sauce baran, gibt noch ettoag frifche gtoiebel, Stüben nad) 33e» 
lieben, ettoag Sorbeer unb Sbbnüan bagu unb iäjjt gugebedt girfa 2 Stb. 
toeicbbämf>fen. Sie Sauce foß fräftig, braun unb bidlid) fein. 23or bem 
2tnrid)ten toirb noch etioas faurer Stabrn bagu geriibrt. 

c) 91 e b t e u I e auf frangöfifd)e 21 rt. Sie geffüdte Stebleule 
läfjt man 3 Sage in einer Sßarinabe, bie man aus einem ®Iafe Stoüoein, 
einem ©lafe ©ffig, ettoag Saig, einer ftarfen Sßrife Pfeffer, St) t) miau, gtoie» 
bet unb ettoag Dlibenöl bergefteßt bot, brät fie in '-Butter gar unb richtet fie 
mit fotgenber Sauce an: 2 gehaßte gtoiebeln bünftet man in SButter braun, 
fügt ettoag bon ber SJiarinabe, ferner bie SBratenjug unb ettoag 2tuflöfurtg 
bon gleifcbejtraft bei, läjgt biefe Sauce 3 /i Stb. fod)en unb brüdt fie burd) ein 
Sieb, morauf man fie mit ettoag Kartoffelmehl binbet unb alSbann nocbtnalg 
auffoeben läfjt. 

d) Steb'Stitanbeau. SSon einem Stebfcbtegel mirb bie Siufj b er ' 
auggefdjnitten, abgebäutet unb fauber geffndt, bann mit frifeber 23utter, 
gtoiebeln, Stuben, Sorbeerbtatt unb gangem Pfeffer fdfön angebraten unb 
nach unb nach mit guter Qug aufgefüßt, unter fleißigem Segießen ioetcb 
gebämbft unb mit einer ©bamfngnongfauce ferbiert. 

e) Stebleber auf italienische 2lrt. (Hors d’oeuvre). Sßan 
bade bie abgebäutete, natürlich gang frifd)e Seher mit ettoag .gioiebeßt tec bt 
fein, bermifche fie mit Saig, meinem Üßfeffer, einer ©etoürgneße unb ge» 
riebenem Sßarmefanfäfe unb ftreidje bon biefem ißüree auf fingerbide SBeiß» 
brotfeheiben, gebe biefe mit ber betriebenen Seite in ftarf fodfenbeg SBadfett, 
bade fie toenige SJiinuten lang unb laffe fie auf einem Siebe abtropfen. 
Siun beftrei<be man auch bie anbere Seite ber Schnitten, bade fie unb 
garniere fie mit ißeterfißenfträufgcben unb gitronenbierteßt, beren Saft man 
über bie Schnitten ftrejjt. — Siefeg ©exidjt ift auch faß febr febmadbaft. 

285. £irfdjfdß c 9 c ^ Stüden unb Söffe toerben gebraten nach Sir. 284. 

286. ©cmgfdjlegel, Slüdett unb Söffe gebroten. Stach Sir. 284. Sei 
aßem ungebeigten SBilbbret toerben 2ßac£)oIberbeeren alg SBürge beigegeben. 

287. gungeg Söilbfdjtoein (grifcbßng) gebraten. Keule, Stüden unb 
Saffe toerben 2—3 Sage gut gebeigt unb ioie §afenbraten gebraten, bie Saffe 
toie §afenbraten gefebmort. 

288. aSiIbfcbh>etn§fof)f gefußt toirb toie gabmer Scbtoeingfoftf nach 
Sir. 249 b bebanbelt. 

289. £fotelette bon .fntfd), ©eins, Steh unb äßtlbfdjtoein. Sem Stüden 

entnimmt man für 1 Kotelette fe 2 Stiften, bie eine toirb aber auggelöft. 
Siur bei größeren Sieren entnimmt man fie, toie getoobnt, Stiebe für Stifte. 
SSereitunggart toie anbere Kotelette. (Siebe Sir. 231.) 

290. Sdjnibet bon £itfd), ©emg, Steh unb SBUbfdjtoetn toerben Oon 
beren gilet, enthäutet unb gebeigt, in febr fdßefer Stiftung lVs cm bid abge» 
fd)nitten. SJian bereitet fie toie feeeffteatg nach Sir. 227 alg §erb= ober Stoft» 
braten. 

291. Söerbömfjfteg SÖilbbret. ©in Stüd Keule, Saffe ober Riemer bon 
bem oben angeführten SBilb, gu bem auch uod) 2ßi(bfd)toein» unb tßären» 
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fleifdj f)inaugered)net merben fann*, tnirb gehäutet, mit ©als eingerieben 
unb fein geffndt. $n bie pm Socken beftimmte 5tafferoHe legt man einige 
Scheiben ©ped, barauf gerbrücEte SBadjolberbeeren, eine mit Steifen beftedte 
Zmiebel, Sellerie, gelbe Siüöen, ein Zitronenfcfjnihchen, e ‘ n ©träujjchen 
Sßeterfilie nnb Zitronenfraut, gibt einige Söffet Qcffig, 1 Söffet Zuder, 4 Gcfj* 
löffei feine§ Del ober Sutter unb eine ©chmargbrotrinbe bap, bedt bas @e* 
fd^irr gut, läßt baS gleifdj auf Äleinfeuer bämfüen, bis eS faröSett, gibt einige 
Söffel fräftige 33rütje nebenein, fdjmenft baS ©efäß unb läßt eS fo toieber 
einfodjert. SllSbann toenbet man baS gteifcfj, füllt fobiel fräftige ^nodjen* 
brühe ober Sßaffer, nach belieben audj Stotmein auf, baf eS eine gute ©auce 
gibt, bedt baS ©efäfs, lägt ben fjnl)alt V* '©tb. langfam bünften unb ftellt 
i£)n fjernadj über Sladjt in ben ©elbftfodjer unb, toenn eS am Sllorgen noch 
nicht meidj ift, nochmals in ben ©elbftfodjer. tod^eit auf ftetigem ®Iein= 
feuer QU —4 ©tb. Silan ridjtet baS gleifdj auf bie getoärmte ©ctjüffel, ent* 
fettet bie ©auce, Oerbidt fie mit ettoaS falt angerührtem braunem Stöftmefjl, 
läßt bie ©auce 5 Silin. fodjen unb gibt fie burdj ein ©ieb über baS in* 
jmifdjen an bie SB arme geftetlte ffleifd). 

292. 2Silbbret*£afdjee. Vs kg ejtra p bem ßtoede getobtes ober bie 
Ueberrefte beS gebratenen ober gebämfften SBilbfleifdfeS merben gefjadt. ffn 
Butter bünftet man gefjadte Zwiebeln, ©tiamfignonS unb ißeterfilienblätter, 
gibt lVs Söffel braunes Stöftmeljl ober frifctj geröfteteS Stiehl bap, rührt 
mit guter $uS auS SBilbfnoüjen an, baf eS eine fämige ©auce gibt, bie mau 
gut auffodjen läßt, fräftigt fie mit einigen Söffeln Sllabeira unb gibt nun baS 
geljadte gleifdj bap. Silan läßt eS unter lltnrüfjren nur nod) heiß toerben, 
nidjt mehr lodjen. gallö eS p bid märe, fo üerbünne man eS mit QuS, Slot* 
mein ober faurern Staljm. Silan ferbiert bieS §afc£jee mit ©fnegelei, in Dme* 
leite ober in 5ßaftetenljauS. 

293. SBilbbret mariniert. SHan focfjt baS SBilbbret in einer fäuerlidjen 
Skiifje bon @{fig, SBeißtoein unb SBaffer, in meldje ein SHouffelinbeutel mit 
ganzem fpfeffer, Steifen, ^itronenfdjale, StoSmarin, ein Dannen^meiglein, 
SHajoran unb Safilifum gegeben mirb. ©o läßt man baS f^leifd), über bem 
bie Srülje pfammengefjen foll, nur balbmetd) merben, bann läßt man eS 
erfalten unb entfettet bie Srülje. 2)aS gfeifd), fotoie ben ©emür^beutel legt 
man in einen entfbredjenb großen ©teinguttofif, fdjüttet bie erfaltete Äocfj' 
brühe mieber barüber; mieberunt muß bie Srü|e barob äufammengehen, 
fonft fcEjüttet man gefottenen Qcffig nach. ®aS 2lbfd)öfffett mirb gefdjmoläen 
unb mieber oben aufgegeben; reicht eS nidjt p einer bollftänbigen ®ede auS, 
fo nehme man Stinberfett. So oft Z'leifdj p entfbredjenber _ Zubereitung 
auSgeljoben mirb, muß bie ^ettbecCe abgehoben, aufs neue eingefdjmolpn 
unb mieber aufgegeben merben. 

294. SWurmeltier mirb nicht auSgebalgt, fonbern mie ©djmeine abge* 
(habt. Silan teilt fie nach bem SluSmeiben je in hinteres unb üorberes SSiertel, 
algt fie auf gemöhnlidje Slrt ein, hängt fie einige Sage in ben Stauch, fiebet 
ie auf biefelbe SSeife mie Staudjfleifd) unb ferbiert fie falt ober loarm. Z 11 
erfterem Zmed finb fie audj gut im gifdjfub gefotten, in melchem man fie 
erfalten unb liegen läßt, bis fie gebraucht merben. 


* Slnnterfung. Sßtlbfdjloein* unb SBärenfleifdj haben beibe ftarf Ijetboi» 
tretenben SBtlbgefdjmacf unb herbes f?teifd). DiefeS muß länger unb in reichlich 
gemiirjter ©ffigbeije liegen. Die SBeige hiefür fann auch gelocht unb heifj übergoffen 
merben, bei fleißigem SBenben fann eS fo in 2—3 Sagen bereitet merben. (©. Sir. 
205, Sßorbemerfung.) 
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295* SadjSffetfdj pat, tote baS gleifd) beS SJhtrmeltiereS, ebenfaHS einen 
ftarfen ©rbgout. 2Ber biefett nicpt gerne pat, ber pänge baS auSgebalgte uttb 
mtSgetoeibete Ster 2 Sage in fließenbeS Sßaffer unb lege eS nacpper 3 bis 
4 Sage in SBilbbretbeige, epe man eS gunt Sümpfen ufto. bertoenbet. 


Die 3ubereituitö t>oit 3 öljment unb toilbem Geflügel. 

($iegu eine Äunftbrudtafel.) 

SSorbemerfung. $8eint ©infaufe bon lebenbent (Geflügel aipte man im aH= 
gemeinen auf baS (Befieber, ob eS fauber unb glatt liege ober gekauft unb unrein 
mtSfepe. Qu lepterem gefeilt fiep oft nocp auffällige Seid^tigleit, aEeS Seiten, baß 
man eS mit einem franfpaften, fd^Iec^t genährten Sier gu tun bat. ©in frifd^roter 
$antnt, glängenbe Singen, gefunbe güße uttb beim SluSeinanberblafen ber gebern 
toeiße §aut, fotoie eine boEe SBruft unb entfpreepenbe ©epirere beuten auf ben 
gefunben guftanb gemäfteten ©eflügel§. 2IIte $üpner haben Heinere, mattrote 
Sämrne, SBrutpennen geigen unterhalb ber $8ruft auf ber §aut rote gierten. §8ei 
totem ©ef lüget bat man bar auf gu achten, ob es toirflicp gefcplacptet unb ni(bt ettoa 
berunglürtt ober frepiert fei. gft bie Sßunbe nicht blutig unb Haffenb, ober bie 
$aut am £eibe unter ben gebern blau, baS ©etoiept leicht, unb gibt fich beim 
Srurt mit bem ginger eine größere Sftacpgiebigfeit !unb, bann fehe man bon einem 
$auf ab. SSertoenbet man lebenbige Siere, fo forge man bafür, baß baS Söten mit 
gutem gnftrument, mit fidlerer §anb unb ber nötigen ©aeptenntnis gefchehe. Sie 
eingelnen ®ef lüg eiarten toerben auf berfepiebene Sßeife getötet: ben §üpnern 
fepneibet man bon ber linfen ©eite unter bem $opfe bie §auptaber burch; fchneibe 
aber ben §a!SbnrbeI nicht mit burep. Sen Sauben breht man ben $opf ab; bem 
Sruptpapn hartt man ben $opf ab; ©änfe unb ©nten tötet man, naepbem fie 12 ©tb. 
ohne Nahrung getoefen finb, noch einmal gebabet haben unb in trortenem ©troh im 
©taEe inieber iroefen geworben finb, burep einen ©tiep in baS ©enid, toobei baS 
SBIut in ettoaS ©ffig aufgefangen unb gerührt toirb. Eftan barf bie Siere nicht loS* 
taffen, bebor fie Verblutet haben. 

SaSüiupfenbeSgeberbiepS. S3ei felbftgefcplacptetem geberbiep rupft 
man bie gebern meiftenS nocp bei ftarment Körper aus, guerft bie ©tploang* unb 
glügelfebern. Sann fängt man beim $opfe an, bie Heineren gebern auSgurupfen, 
toobei man bie $aut mit ber Iin?en §anb feft anfpannt unb mit ber rechten toenig 
gebern, nahe an ber §aut anfaffenb, bon oben naep unten auSgiept. ©o rupft man 
fie bon einem Seile gunt anbern }e forgfältig aus, ohne babei bie $aut gu berieten. 
2öiE man (Geflügel behalten, fo läßt man eS erft einige Sage an ber $üple in ben 
gebern hängen. Saburcp toirb eS mürber. 3u lange barf man eS nicht anftehen 
taffen, bis man eS rupft. 2öenn baS ©eflügel bie gebern nicht taffen toiE, tändle 
man eS, eS an ben güßen haltenb, toieberpolt rafcp in peißeS (65—70° R) SBaffer, 
6iS bie gebern fich auSgiepen laffen. 

glambieren. $Bei gerupftem ©eflügel toirb ber gurürtgebliebene glaunt 
mittels ©troppapier ober ©pirituSfeuer ober einer Gasflamme am ©aSh^rb ab* 
gefengt, hoch barf baS geuer nicht lange eininirlen, fonft toirb bie §aut fpröbe. ©S 
gefchiept baS unter rafd)em SBenben unb Srepen beS ©eflügelS über ber glamme. 
§tad)h^r giept man bie ©toppein noch mit bem Sfteffer unb borgehaltenem Saumen 
aus Der §aui. 

5tuSh)eiben unb ^Reinigen. 3^äcpft entfernt man bie Gingen, ioenn 
ber ^opf baran bleiben foE, unb reinigt ben ©cpnabel. 53ei gapmem ©eflügel partt 
man bie 33eine am ^niegelenf, bei ©cpnepfen, 53e!affinen, SBacptetn unb ^rammetS* 
bögeln am gufegelenf ab, beim übrigen gebertrilb ioerben nur bie $raEen treg* 
gemalt, nadjper giept man bei ben größten bie gebrühte §ornpaut ab. 9hm legt 
man baS ©eflügel auf bie SSruft, fpannt mit ber Itn!en §anb bie §al§paut ftraff 
au unb macht bem bünnen ©treifin entlang, bon ben glügetn bis gum ©enirt, einen 
©infdhnitt, löft hierauf $ropf unb ©urgel aus, fepneibet fie hinter bem ^opf ab unb 
giept fie perauS. gept toirb baS ©eflügel auf ben Gürten gelegt, bann fäprt man 
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bom §alfe aus mit bem geigfinger in bie 23aud)f)öl)le unb löft an bilden unb 23aud)^ 
manb bie ©ingetoeibe ab. km ©teife toirb ber fRing ab gef Quitten, iooburd) ber 
Maftbarm frei mirb. $8on ba aus rnadjt man am 93aud) in geraber fRid)tung unb 
in ber Mitte nad) born borfidüig, bafe man innere Seile nid)t berieft, einen Sängern 
fd)nitt. darauf fätjrt man mit geig* unb Mittelfinger in baS §ul)n, reifet forg* 
faltig ringsum bie ©ingetoeibe loS, fafet ben Magen unb giel)t fie beljutfam aus, fo 
bafe bie ©aüenblafe nid)t berieft ftirb. S3ei hänfen mufe aber bortjer baS $öaud)* 
fett IjerauSgenommen toerben. Mit 2IuSnaI)me bon Seber, §erg unb Magen toirb 
alles foeggetoorfen. 93eim geberfoilb ioirb meiftenS baS gang£ ©ingeloeibe tr>eg= 
getoorfen, bei ©d)neüfen nur ber Magen, bei ^rammetSbögeln, Serben unb 2öad)* 
teln bagegen toirb baS ©ingetoeibe nid)t ausgenommen, nur ber ^ropf mirb ent* 
leert. Sie Seber, baS aufgefdmittene pe rg unb ber entleerte, bom garten §äutd)en 
befreite Magen inerben ftof)I gereinigt, mit eÜoaS ©alg beftreut an bie $ül)le 
geftedt. SaS ©eflügel tnirb rafd) getoafd)en, innen unb aufeen troden gerieben, 
unb inenn eS nod) länger bemalten inerben fall, tnirb bie 23aud)I)öI)Ie mit einer 
reinen ©erbiette ober toeifeem Rapier auSgeftoüft. Sann inirb eS in eine reine 
©erbiettc getoidelt, an bie Äütde ober in ben ©iSfd)ranf gelegt. Sabei mufe man eS- 
aber täglich in* unb auStoenbig frifd) abtrodnen unb bie Ladung in* unb auStoenbig 
toedjjeln. S3ei foldjer 23el)anblung tnirb namentlich gäl)ere§ ©eflügel an SBraudjbarfeit 
getninnen; benn ber Sßrogefe ift ein äfjnlidjer inie bei SRoaftbeef uftn. baS SIblagern 
beS Dd)fenfIeifd)eS. 

S a S füllen, güde !ommt unmittelbar bor bem ©ebraud) bagu, t)at man 
aber einen redjt füllen SRaum ober eS ift hinter, fo fann eS and) tagS gubor 
gefdjetjen, ebenfo and) baS garcieren. Qu biefem gmede löft man ben ©ad ber 
Ärobftjaut nod) toeiter. gft bie güde eingeftobft, fo inirb ber ©ad am §alfe gu* 
genäht. Einigem ©eflügel inirb aud) güde in bie bortjer mit ©alg eingeriebene 
feaud)^öt)Ie gegeben, fonft fomrnt nur baS hinein, maS in bem betreffenben ^egept 
angegeigt inirb. Man fann 1 ober 1 h Portion güde nad) Mc. 218 inä^Ien, am 
beften aber eine SBrotfüde. 

S a S garcieren. Manche ©eflügelforten fönnen and) inie EalbSfopf ge* 
füllt inerben, inogu bem SRüdgrate entlang guerft ein Sängenfdjmitt bom $of>f bi£ 
gum ©teife fo tief gemalt inirb, bafe baburd) ber ©rat blofegelegt inirb, bann fängt 
man an, gu beibett ©eiten baS gleifd) famt glügel unb ©cfjlegel unberfef)rt an 
einem ©tüd abgutrennen, fo bafe gule^t baS gange ©eribbe famt ©ingefteibe toeg* 
fällt. SaS £htod)engerüft, fet)r ftarf gerfleinert, gibt bann borgüglidje 5htod)enbrüf)e. 

SaSSreffieren. S3ei §ül)nern, Kapaun unb Srul)tl)aijn, ineldje gu bie= 
fern Sinede auf ben Etüden auf ein Sud) gelegt tnerben, mufe gunäd)ft bie 53ruft 
eingebrüdt inerben. Man legt ein meljrfadjeS Sud) auf bie SBruft unb fdjtägt, inenn 
ber Sncud mit ber §anb nid)t auSreidjt, bie ^5ruftfbi|e mit einem f)ölgernen gleifd)* 
fcf)legel ein. S)arauf legt man baS ©eflügel auf bie 23ruft, brel)t baS glügelfmar 
übereinanber, biegt ben §al§ §urüd unb legt ben ^obf unter bem einen glügel 
burd) an bie ©eite be§ §uI)nS, ftidjt mit ber ^ßadnabel burd) bie glügel f)inburd> 
auf bie anbere ©eite an bie entgegengefe^te ©teile, gieb)t bie ^Rabel aus unb ftidjt 
in geringer Entfernung inieber gurüd auf bie erfte ©eite, ©obann fd)iebt man bie 
beiben ©d)enfel öorinärtS, fo ineit man fann, fj^It fie mit ber linfen §anb feft, 
ftid)t mit ber Sßadnabel ^art unter bem 5htod)en beS einen ©djenfelS ein, flieht 
fie fo toeit Oor, bis fie am anbern ©d)enfel an berfelben ©teile gum $orfd)ein fommt, 
fätjrt in einiger Entfernung toieber gurüd, giel)t fie aus, ftredt bie §alSf)aut an, 
fnotet ben 23inbfaben über berfelben auf bem diüden feft, fcfjneibet ab, legt bie 
©d)enfelenben fo na^e als möglid) auf bie Mitte unb füljrt aisbann bie Radnabe! 
nal)e am ©teife an ber fleifdjigen ©teile burd) bie ©Teufel gurüd. Anfang unb 
©nbe beS ^adfabenS toerben nun auf ber ©eite gufammengebunben. S)ie S)reffier^ 
fäben toerben bor bem ©erbieren aufgefd)nitten unb auSgegogen. ©d^nepfen legt 
man unten bie güfee überS ^reug, biegt ben ÄoJ>f über bie glügel gutüd unb ftedt 
ben ©djnabel unter bem ©djenfel burd) ben £eib Ijinburd). 

©pidenunb S3arbierenbeS © e f I ü'g e IS. ©effndt mirb baS meniger 
fette unb faftige ©eflügel. Man mac^t auf feber ©eite ber 33ruft je eine feine, 
üerlenförmige ^Reifee unb an ben ©d)enfeln je 1—2 fReitjen mit 2—2 1 h cm langen. 


Bpmeg ©eflügel. 
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fep bünnen ©petffabeit. barbieren Reifet, bie $ruft be§ nid)t fep fetten 
©eflügelg faft gang mit einer einzigen bünnen, biegfamen, gefalgenen ©pecffcpitte 
einbinben, fo baf$ fie feft aufliegt. 0ie berptet beim, traten unb Sümpfen bag 
Srodentoerben ber $Ieifcf)fafer. 


gafjnteg ©eflügol* 

296, ©up gebraten. Ofen* ober ©erbbraten. 1 geinöpticpg Sanb* 
ppcpn reicht für ginet ^3erfonen. ©in ljüpigeg, auggeinaepneg für B big 
4 Sßerfonen. 3ft eg gut borbereitet, b. !). auggeineibet, gereinigt unb aug* 
unb intoenbig riepig gefa!gen (10—15 g feinet ©alg), fo legt man ein 
©tüdcpn frifcp ^Butter unb 1 Seelöffel abgegupfte pterfi!ienb!ätter in bte 
$aucf)p!)!e, nad) belieben aud) ©erg unb Seber, foioie ben Etagen mit etinag 
©alg, breffiert eg gut unb fpidt ober barbiert eg, faßg eg niep fett ift. SRan 
fep eg oI)ne SBratengarnitur mit bem Stüden auf etinag frifcp ^Butter in 
bie ^aaffenbe pip Sratfcpffel, begießt eg auf ber 35ruft forgfältig mit tlar 
auffteigenber, fiebenber ^Butter, fteflt eg in ben niep aßgu pißen Ofen, läfet 
eg big gum ^raffeln tommen unb begießt eg bon ba an gum öftern toie ge* 
möplicpn Sraten, toobei man je 1 Söffe! gleifiprüp, Gaffer ober S5ein 
gugibt. gonb unb Trufte muffen fdpiepd) braungelb fein. SSrategeit Vs big 
V 4 ©tb. 35arbe toirb 10—15 SJtin. früher toeggenommen, bautit ber unter 
tp liegenbe Sei! and) gebräunt toirb. ©in ftepreg $enngeicpn bom @ar* 
fein beg ©eflügelg ift, Jnemt flarer ©aft aug bem Sau epinfepitt augläuft 
unb bie ©Rentei anfgelaufen, aber toeid) finb. ©obann löft man bie Oreffier* 
fäben, bebt bag ©up auf eine toarrne, mit gebadenen Sroutong belegte 
©dpffel unb fdmttet ben entfetteten, mit ettoag Söaffer ober gleifcprüp 
loggefoepen $onb barüber. — ©ebrateneg ©up toirb mit ©alat ferbiert. 

297* ©up atn ©pef) gebraten* Stad) Str. 296 borbereitet, b3irb eg mit 
feinem Oe! befinden, an ben ©pp geftedt unb Je nad) ber ©röp in 
15—25 SJtin. gebraten. 

298* ©up braifiert* Oiefe gubereitung tann auf bem ©erb beforgt 
toerben unb eignet fid) befonberg and) für ein ettoag magereg ober ältereg 
©up. Stad) Str. 296 borbereitet, nad) Selieben gefüßt, jebenfaßg aber 
gefpidt ober mit Sarbe berfepn, fep man eg mit einem guten ©tüd Sutter 
in eine bagu pffenbe ^afferoße, toelcp nicf)t gu bie! Staunt übrig laßt, gibt 
einige Söffe! g!eifd)brüp ober Söaffer pngu, bedt bag ©efäf; unb Iäftt eg 
nun gelinbe bämpen, big eg bröselt. Sann begießt man eg, füßt abermalg 
menig g!eifd)brüp ($ug), SBein unb SBaffer auf unb fäpt fo fort, eg ftetig 
bebedt gu bünften, big eg gar ift (*U —1 ©tb.). ©g toirb angeriepet toie ge* 
brateneg ©up. Stad) Selieben faun eg mit gebadener ^ßeterfilie garniert 
ober mit grünen ©rbfen ober ©bärge! ferbiert inerben. 

©rMteteg, gebrateneg ober braifierteg ©eflüge! !ann mit SJtapnnaife 
gegeben inerben. SJtan bergiert bie ©epffe! mit gefärbter ©ulg, ^eterfiüe, 
labern unb fauren ©urfen unb gibt bagu grünen ober gemifepen ©a!at. 

299* ©up gebäntbft ober toetfsgofodjt* ©in niep rnep gang fungeg, 
aber gut gemäfteteg ©up toirb nad) bem Oreffieren blandjiert. Stad)bem 
eg auggepben unb mit faltem SSaffer überfbült ift, legt man eg gum bößigen 
©rfalten ing falte Söaffer. (Qn ©aftpfen inirb bag 53!and)ieren aßer SInfcp 
forten in berfelben 35rüp boßgogen, fie fräftigt fo bag ^feifd) ^nb bient 
toicber gum 5Inrüpen bon ©aucen, gum Oämbfen u. bg!.) — ©ang er* 
faltet, abgetrobft unb getrodnet, toirb bag ©up mit 3^ xonen f a f i ep 
gerieben, bann barbiert, Inenn nötig, unb mit etinag pifd^er ^Butter in eine 
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enge Slafferolle gefegt unb gebedt ettoaS angebraten. Sarauf füllt ntan fo 
biel gute, fiebenb pei|e f^teifdpbrüpe auf, bafj fie barüber pfammengept unb 
legt 1 / 8 gitronenfcpnip bap. 3Tcan Iä|t baS £>upn auf SJtittelfeuer gebest 
10 2Rin. beimpfen unb ftellt e§ pernacp IV 2—2 ©tb. in ben ©elbftlocper. 
Mcppit auf ftetigem Meinfeuer 3 U —1 ©tb. 2BiIl man eS nadjpet falt geben, 
fo lä|t man eS in ber iörüpe erlalten. ©oll eS aber tu arm ferbiert toerben, 
fo bereitet man eine gute Sßeifjtoeinfauce (Sir. 95) mit beut entfetteten, ab 5 
gefiebten ^onb bom §upn unb binbet fie nacpper mit 1—2 ©gelb. Stefe 
toirb ejtra mit gebämpftem fReiS, Scubeln ober SJtatfaroni, ©pargelerbfen, 
grünen Grbfen ober SSlumenfopl p bem fcpön tranfd)ierten §ubn gegeben. 

SaS £mpn lann an bie SBärme geftellt unb ber $nnb, p Sirup ein» 
getobt, pm ©lafieren beS §upneS bertoenbet toerben. @0 toirb e§ enttoeber 
mit einer 2Rord)elfauce ober Somatenfauce toie oben ferbiert, ober opne foldje 
mit ©alat gegeben. StaltcS, toeifjgetocpteS ©eflügel toirb mit ©alj ober 
SXffoil berprt unb ebenfalls mit ©alat p Sifdje gegeben. 

300. Weiteres §upn gefotten. ©iepe 9tr. 8. SaS tranfdjierte Supn toirb 
in guter nic()t legierter ^rifaffeefauce ober mit Gurrt)» ober Sßapritafauce 
(Str. 115, 116) aufgelöst unb im tReiSring p Sifdje gegeben. 

301. §iipnerfrttaffee. SaS §upn toirb nad) bem SluSnepmen je nad) ber 
©röfje in 4—6—8 ©tüde gerlegt, bann gut getoafcpen unb blanchiert. 21tatt 
gibt bie erfalteten, gut abgetropften, mit .Qitronenfaft eingeriebenen ©tüde 
in pinlänglicp fiebenbe SSutter unb läfjt fie unter öfterm SBenben fo lange 
barin anjiepen, bis fie fteif finb. Sann ftreut man 1 Söffel 9Repl barüber, 
bermifd)t eS bamit unb, toenn bie ©tüde biefeS angepgen paben, giefjt man 
‘/* ©laS Sßeifstoein unb fo biel palb SBaffer, palb f|leifcpbrüpe baran, bis 
e§ eine bünne ©auce ift. 2Ran fügt nod) 1 fjdronenräbdjen, ettoaS 2Ru§fat» 
nujj unb nad) belieben SRordpeln ober GpampignonS bap, läfjt baS fjfti* 
faffee 1 U ©tb. langfam auf Meinfeuer unb perttad) 1—2 ©tb. im ©elbftfocper 
bämpfen, auf Meinfeuer 3 U —1 ©tb. .gulept toirb bie ©auce mit 1—2 Gigelb 
gebunben. GS fann, mit $albfleifcp ober £üpnerfleifcp berfept, in ein 
ißaftetenpauS ober in eine toarme ©d)üffel angericptet toerben. $m leptern 
gälte toirb ber ©dpüffelranb enttoeber mit gebadenen SBedenfroutonS ober 
mit ©panifepbrot garniert. 

302. §npn en sauce. Gin toie gu grifaffee jerfdpitteneS unb gefabenes 
§upn toirb in 93utter gelb berbämpft. gnätoifcpen toirb eine pilante ©auce, 
Somatenfauce, tßaprilafauce ufto. gemacpt, an baS berbämpfte §upn ge* 
fcpüttet unb biefeS nun nocp OollenbS toetcp gelocpt unb auf MoutonS an* 
gerichtet. 

303. fmpn gebaden. 2Ran recpnet für 4 tßerfonen 2—3 junge §üpner, 
bie unmittelbar bor bem guricpten gefcpladjtet, gerupft, gefengt, auSgenom» 
men, getoafcpen, getrodnet unb bem fRüdgrate folgenb gefpalten toerben. 
Sie ©tüde toerben leitpt gefallen, in einen SluSbadteig ober toie Mtelette 
perft in 2RepI, bann in Gi unb piept in gefiebte geriebene ©emmel getaucpt. 
Sann badt man ©tüd für ©tüd in bampfenb petfjer Sutter fcptoimmenb 
pübfcp gelb, aber bocp nicpt p rafcp, bamit baS gleifd) gar toirb. 2Ran legt 
fie pm Gntfetten auS ber tßfanne auf gefdpnitteneS SSrot, ricptet fie auf eine 
mit einer fleinen ©erbiette bebedte ©dpffel an, beftreut fie mit ein toenig 
feinem ©alg unb garniert fie mit ißeterfilie unb gitronenacpteln. 

304. tpapritapupn. 1—2 gut borbereitete §üpner ober £üpncpen toerben 
in 4—8 Seile geteilt, pinlänglicp gefallen unb toie ©oulafd) in einer 
Rtoiebelröfte mit tßaprifa toeicp gebämpft. 2Ran pebt bann bie ^üpnerbiertel 
auS, ftellt fie an bie Sßärme, berrüprt 1 Söffel 2Repl mit bem fRüdftanb, 
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löfcht ihn mit 2—3 Söffetn faurem 9ta^m ab, Verbümtt i^rt mit hinlänglich 
gteifä)brühe ober Sßaffer zu einer guten Sauce unb richtet biefe bann fochenb 
über bie ©ühnerViertet an. 9Ran garniert bie ©chüffet mit gebadenen 
SSedenfroutonS. 

305, ©ühtterragout. ©iehe 9Rr. 274 unter Ragout. 

306, foulet be Sreffe toeicht nicht nur in bezug auf ©rö^e (3—4 Sßfunb 
ferner), fonbern auch in bezug auf feinere Qualität beS gleifcheS Vom ge* 
rrchulichen Sanbhutjn ab. ©in $outet reicht für 4—6 ^ßerfonen neben 
mehreren ©eridjten. ©eine gubereitungSart gleicht in feber gorrn ber beS 
©uhneS, b. h- toirb ohne aßeS ©etoürz unb ftetS nur mit frifcher Sutter 
gebraten, um fein eigenes, fräftigeS Slroma ungeftört gur ©ettun§ bringen. 

307* Stctymm unb Sßoularben finb berfchnittene unb gemäftete ©ähne 
bgto. Rennen, ©in $ahaun reicht für 10—12 ^ßerfonen. $um traten 
foßten $ahaun unb ^ßoularbe nicht über ein Qühr alt fein. 9Ran erfennt bie 
jungen an ben furzen runben ©hören unb ben fchuhhenartigen, feuchten 
Seinchen. Sitte ^ahaunen haben lange ©hören unb fteife Seine mit trodener 
©aut. Sie gubereitungSart bei ^ahaun unb ^ßoularbe ift in aßen formen 
gleich bzx beS ©uhneS. ©ie formen gefhidt, barbiert, gefüllt ober forciert 
gebraten unb gebämhft fterben ufto. 

a) fiahaun gefüllt, ©erz, Seber unb SRagen beS ^ahaunS toerben 
mit 125 g @hed, 125 g ^albfleifd) fein gehadt unb mit 125 g in 1 @IaS 
SRottoein (äftabeira), Sutter unb gleifchbrühe gar gefodjten unb abgefd£)älten 
Srüffeln im SRörfer fein zerftofeen. ferner verreibt man eine ©anbVoß ge* 
hadte ©chalotten unb ^ßeterfitie mit 125 g Sutter, gibt bieS, fotoie ©atz, 
9 ftuSfatnuj3, toeijjen Pfeffer, gitronenfchale, 1 Seelöffel feine Kräuter, be* 
ftehenb in ©ftragon, Safitifum unb ^3feffermünz, ba^u. SieS aßeS toirb 
burch ein ©ieb haffiert unb ber $ahaun bamit gefußt. gum forcieren mu^ 
bie $ortion Verbohheli toerben. Ser fo gefüßte ^ahaun toirb barbiert unb 
mit ^ßahier bebedt im Ofen ober am ©hiefj gebraten. 

b) ^oularbe gefußt, toie $ahaun gefüßt. 

c) $ou!arbe mit © u r r h- ©ine fchön gereinigte ^ßoularbe toirb 
flambiert, breffiert, in eine Srathfanne gegeben, foviet gleifch* ober ^nodjen* 
brühe beigefügt, baft bie Saularbe bis zur ©älfte barin liegt unb bann ettoa 
45 2ftin. auf mäßigem geuer gelocht, ©ernad) bereitet man Von Sutter, 
3RehI unb ber fräftigen Srüfje eine ©auce, fügt 1 Söffet ©urrhhutVer, baS 
man mit ettoaS StRitd) aufgelöft hat, bei unb läfetS einige Sftin. fodjen, bis 
bie ©auce bünbig ift. ©ie toirb mit 1—2 ©igetb unb einem ©üftchen 9Raggi* 
Stürze Verfeinert. 

llnterbeffen läftt man bie ^ßoutarbe abtrohfen, befreit fie Von ben Sinb* 
fäben unb übersieht fie mit ber gelblichen ©auce. — Sftifotto hafet Vorzüglich 
ba§u. 

308. Sruthahn (toclfcher ©ahn), ©ein gteifch ift Von fehr feinem @e* 
fchmad unb foß beffer fein als baS ber ©ernte. ,Qum Sraten barf er nid)t 
über 1 $ahr alt fein, ^ft er älter, fo taugt er mehr zum Sraifieren, ober 
bann zum Sieben unb zu falten ©djüffeln. ©in noch nicht über 1 «Qühr alter, 
aber hoch auSgetoachfener Sruthahn hat fchtoadje ©hoten unb gtänzenbe, 
fchuhh^nförmige, feuchte Seinhaut, keltere haben größere ©hören unb 
trodene, harnartige, mehr rötliche Seinhaut. ©S ift Vorteilhaft, toenn ber 
©ahn nad) bem ^tuSioeiben nodh 2—3 Sage an bie $ühle gehängt toerben 
fann. 2Birb er gefüßt (im $rohf unb Sauchhähfe) farciert, fo ift bie in 
SRezeht 9^r. 307 a für ben ^ahaun angegebene Srüffelfüße — für baS güßen 
Verbohhelt, für baS forcieren Verbreifadjt, toeil er gro^ ift — anioenbbar. 
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©oll er gefpidt toerben, fo gibt matt ipm att ber 23ruft brei fReipen; artS» 
napmStoeije mirb ber kröpf aucp gefpidt. $m übrigen ioirb er gebraten 
ober braifiert ober toeißgeföcpt unb gefotten, toie ba§ getoöpnlidfe §upn. Qin 
Dfen muß er 2Vs—3 ©tb. braten, gefüllt ober forciert bauert eS 3 / 4 —1 @tb. 
länger. 

309. ißcrlpupn. ereitungSaxtcn toie bei Sulp. 

310. Sauben. $unge tauben erlennt man baran, baß fie unter ben $tü* 
geln nocp $laum paben. Heitere Sauben mit rotem, hartem fjleifd) laffen 
ficf) nocf) prn ©ieben in ber ©nppe, gebeizt p fRagont bertoenoen. tauben 
gehören, toie ©änfe unb Enten, prn fog. fcßtoapen ©eflügel unb laffen fiep 
als foltpeS nicpt toeiß lotsen. Seim traten, Sümpfen unb 23raifieren (fiepe 
$Rr. 296, 298, 299) binbet man fie nacp bem SSarbieren in fRebtaub unb 
bringt fie mit biefem p Sifcp. 9Rancpe lieben eS, beim Kocpen ber Sauben 
üöacpolberbeeren als äBürje p bertoenben. Dean ferbiert fie toarm ober lalt, 
toie §upn, mit ben bei ben iRejepten für biefeS ertoäpnten Beilagen. — 
SBilbe 'rauben toerben toie fRebpupn (f. biefeS) pbereitet. 

a) Sauben gebraten. Sie Säubert toerben gepubt, ausgenommen 
unb mit @ap$ eingerieben, alSbann gibt man eine Füllung in ben Kropf 
unb binbet biefen p- 3 ut Füllung für 2 Sauben rüprt man 25 g SJutter, 
fcplägt 1 Ei pinein, gießt 2 Söffet füßen fRaprn bap, nimmt geftoßene @em= 
mel, fo biel toie nötig, um eine teigartige 9Raffe perborpbringen, fügt ettoa§ 
©alg, ben bierten Seil einer gtoiebel unb getoiegte Sßeterfilie pinp, gibt ben 
feingetoiegten ÜJtagen unb bie Seber pinein unb rüprt atle§ gut unterein» 
anber. 9Ran läßt bie Sauben in SSutter fcpön gelb braten, fcpüttet ettoaS 
gleifcpbrüpe nacp unb begießt bie Sauben fleißig, bis fie nacp ungefäpr 
Vs ©tb. gar finb. 

b) Sauben, toie fRebpüpner gebraten. 2Ran legt funge 
Sauben 24 ©tb. in eine Effigbeip Sann toerben fie reicßlicp mit ©ped» 
ftpeiben umtoidelt unb mit faurem dtaprn gebraten, $nt ©ommer gibt man 
Kartoffeln unb ©alat bap, im SBinter ©auerfraut. 

c) Sauben gefüllt. Sie Sauben toerben toie pm traten bor» 
gericptet. dJtan fcpneibet fie auf bem iRüden auf unb beint. fie bis auf ben 
unterften ©(pentetfnocpen gänjlicp auS. Sie Knocpen, fonftige 216fälle, .‘perj 
unb 9Ragen toerben (auf 10 Sauben geredpet) mit 250 g Hein gefcpnittenem 
Kalbbeinfteifcp unb 20 g gtoiebeln angebraten, mit 1 1 SBaffer aufgefüllt 
unb gart", langfam p einer Kraftbrüpe eingefocpt. Sann ricptet man fol» 
genbe Füllung: 7 93rötcpen (je 40 g fcptoer) toerben in laltem SBaffer ein» 
getoeicpt, feft auSgebrüdt unb in 100 g SSutter troden abgebämpft. fjtt bie 
peiße SBrotmaffe rüprt man ein ganzes Ei unb läßt fie berlüplen. Sann gibt 
man ©alg, Pfeffer, 5 ganp Eier, jtoei Eibotter unb 40 g feingetotcgte, feft 
auSgebrüdte Kräuter pinp (Sßeterfilie, SRaforan unb Sppmian) fotoie einen 
palben Seelöffel geriebene gtoiebet unb bie fein getoiegten, burcp ein ©icb 
geftricpenen Saubenlebern. 2Ran rüprt bie yurce Vi ©tb. nad) einer ©eite 
pin unb füllt bie Sauben, bie man bon innen unb außen mit @ap$ ein» 
gerieben pat. ©ie toerben ganj glatt geftricpen (bie $arce quillt, ftarl) unb 
bann pgenäpt. 9Rit ©ped umtoidelt, brät man bie SauPen in reicpticp 
SSutter an, gibt bie Kraftbrüpe nacp unb nacp pinp unb bünftet bie Sauben 
unter beftänbigem ©ießen langfam burcp. Enblicp entfernt man ben ©pecE 
unb bie Reiben unb rieptet bie palbierten Sauben, mit ißeterfiltenfträußcpen 
garniert, auf einer glatte an. Sie ©auce toirb über bie Sauben gegeben. 

d) Sauben gebeizt. Sap laffen fiep am beften alte Sauben ber» 
toenben, toelcpe man, toenn fie gut pergerieptet finb, in je 4 Seite teilt unb 
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mit allerlei SBurgettoerf, Sorbeerblatt, 3ik°uenfcpale, ©alj, helfen 1 bis 
3 Sage in ©ffig legt. SJtan läßt in einer Pfanne Sutter l^ei§ inerben, gibt 
bie Sauben nebft allen 3utaten hinein unb füllt 2 Schöpflöffel Sei$e unb 
ebenfobiel Sßaffer auf. Stun läftt man altes 1 —IV 2 ©tb. langfam Indien, 
macht unterbefjen eine braune STceptfdjtoipe, rüprt biefe glatt mit ber Srüpe, 
treibt bie‘Sauce burcp ein Sieb, toürjt fie nach ©efcpmad, legt bie Sauben 
hinein, täftt alles nochmals auffocpen unb richtet gufammen an. 

e) Saubenragowt. Sie Sauben inerben gepult unb in Hälften 5 er- 
teilt. Sann gibt man Sutter in eine Pfanne, gibt bie Sauben in baS peifte 
Seit nnb läfttjie eine SSeite bämpfen, ftreut ettoaS Sftept barüber nnb töfept 
mit gteifepbrüpe ober Gaffer ab. QvilttyL tommen Saig unb Pfeffer unb 
1 ©taS SBeif)toein ober ber Saft bon V 2 3itrone baran. 

311* ©anS. Qtonge ©ättfe erfennt man baran, inenn ber untere Seil beS 
SruftfaftenS (©ähilb) fief) einbiegen läfet, inenn Schnabel unb güfte ^eHgelü 
unb bie $uf$paut rauper ift. 3 um Skaten taugen fie nur gang jung, ©änfe* 
fleifch ift am beften t»on ©nbe September bis Segember. 

a) ©ans gebraten, ©ine mittlere ©anS reicht für 8—10 ^ßerfonen, 
je naepbent anbere ©eriepte borangepen. SJacp bem Scptacpten muft fie toenig* 
ftenS 1 Sag pängen. . Sitocp beut Stupfen toirb fie fanber gefengt unb intoettbtg 
unb auStoertbig gereinigt. Sie inirb mit Pfeffer unb Saig eingerieben. Qn 
bie Saucppöple gibt man einen Stengel gebrüpten Seifuß ober ein Sträng 
epen Majoran, ebenfo bie Seber, falls man über fie berfügen fann. Sann 
rietet man bie ©anS in bie Sratjcpüffet, giefet ctioa 2—3 cm poep foepenb* 
peip§ SBaffer baran, übergiefü bte ©anS ftetS nur mit ber eigenen Sauce, 
bie man mit gteifepbrüpe turg ergänzt, toemt eS nötig toirb. —Sftan toenbet 
fie nie, begießt fie reept fleißig unb fährt fo fort, bis fie pübfcp gelb, röfcp unb 
toeiep ift. Se < nach ber ©röfte unb bem Sitter fann fie in l 1 /*—2 bis 2 1 /* bis 
3 Stb. gar fein. Sßäre bie nach oben gerichtete SSruft gu früh töfcp, fo müfpe 
man ein bebutterteS Rapier auflegen, toaS bei gu ftarfer Oöerpipe bet allen 
traten empfeptenStoert ift. Wan ferbiert ben traten in feinem eigenen, 
entfetteten, mit gteifepbrüpe ober QuS aufgelocpten unb paffierten gonb. — 
SJtan garniert fie mit Skterfilie unb ©nbibienfalat. — 3 U ungefüllter Srat* 
ganS bitben paffenbe Beilagen: ©ngtifepe Kartoffeln, ©auerfraut, gebämpfte 
Kaftanien u. bgt. 

b) ©anS mit Kartoffeln gefüllt. 1—IV 2 kg auSgeboprte, 
Heine Kartoffeln toerben in Satgtoaffer palb toeiep gefoept, abgefepüttet, mit 
ettoaS Keffer unb Saig getoiirgt, mit ettoaS frifeper Butter umgefeptoentt unb 
eingefüllt. 

c) ©ans m i .t K a ft a n i e n gefüllt. 2 kg furg gefottene Kafta* 
nien toerben forgfättig gefepölt unb in 60 g Sutter gefeptoenft. ^n einem 
anberen ©efäft foept man 125 g einmal in Söaffer aufgefoepte SRofinen unb 
125 g gepadte, in Butter gelb geröftete Srofamen mit einem ©lafe Stottoein 
fotoeit ein, bis bie $eucptigfeit aufgefogen ift. SieS toirb mit ben Kaftanien 
bermifept unb baS ©ange noep mit ein toenig Saig nnb SJhtSfatnuf; getoürgt. 

d) ©anS mit 31 epfein gefüllt. 3 U 1 kg palb toeief) gefoepten, 
fauren Slepfelfcpnipen nimmt man 125 g part geröftete Srofamen, 125 g 
blancpierte Korintpen, 1 ©laS SBei^toein, 2 Söffet* 3 u der, Qxmmzt unb 
3 itronenfdpate. 

Sie eine ober anbere biefer Jütten nebft 33eifuf$ toirb in Kropf unb 
93aucppöple ber ©anS geftopft unb bie Deffnung gugenäpt. Seim Sran^ 
fepieren toirb ©anSfütle meiftenS e^tra angeridjtet ober um bie tranfepierte 
©anS gelegt. 
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312. (Stonglebet lautiert, a) ©ie mirb einige ©tb. in Mid) gelegt, ge¬ 
häutet, fein gefdjnitten unb nacp ÜRr. 212 fautiert, ittoju fie taortiex mit 
meinem Pfeffer, SRugfatnuß unb gitronenfcpale gemüht unb erft nach bern 
fünridjten gefallen mirb. ©ie mirb mit Somatenfauce ferbiert. 

b) ©angleber gebünftet. 33on ber Seiet fcpneibet man borfidjtig 
bie ©alle unb etmaige grüne ©teßen Ineg unb legt fie einige ©tb. in ab» 
gerahmte gute Sttildj. ©ut abgetrodnet, läßt man fie itt heiler Butter unser» 
fcpnitten mit etmag ^teifcpbrüpe, dTcabeira unb ©al§ je nad) ©röf;e Vs bis 
1 ©tb. gut bebecft garbämpfen. Um baS ©arfein ber Seiet ju erproben, fticpt 
man mit einer Sücpemtabel in biefelie; perauggesögen barf, menn fie gar 
ift, fein gletfdj an ber Stabei haften- Sie Seiet mirb angericptet unb bie 
©auce, bie man mit Vs Seelöffel ftRaggimürje noch fräftiget machen fann, 
burdj ein Sud) paffiert, barüber gegeben. 

c) ©angleber paniert. Sie in fingerbide ©djeiben gefdjnittene 
Seiet toenbet man juerft in 2RepI, bann in setfdjlagenem ©i unb sulepHn 
Paniermehl ober 23rögmeli, morauf man fie in SSutter gar brät. SJtan gibt 
fie als ©arnitur su feinen ©emüfen. 

d) ©angleier mit berfdjiebenen ©aucen. ©ine Seiet 
fcpneibet man in fingerbide ©cheiien, Ilofoft fie leicht breit, taudht fie in üRildj 
unb ioenbet fie bann in SRepI, morauf man fie in 23utter auf ieiben ©eiten 
rafdj ettoa 3—5 SJtin. brät. Stngerxcptet, gibt man ben pratenfatj, ober 
©pampigtxong», ober Srüffelfauce barüier. 2II§ SSeilage bient fOtaronen» 
püree. Stuf biefe Sßeife gebraten, üertoenbet man fie auch ;al§ ©arnitur 
ju feinen jfteifcp» unb ©emüfegericpten. 

e) ©angleber in 21 f p i t. Sie Seiet fann aud) im ?fifd)fub (f. bie§) 
V« ©tb. — ii§ fie nicht mehr blutet — gefotten unb bann sum falten 23er» 
fpeifen in ©ulj ober Stfpif eingelegt toetben. 

313. ©änfeflein (© dj m a r 3 f a u e r). a) Sag fog. ©änfeflein befteht 
aui Sopf, £alg, ben glügelfpipen, ber mit bem gereinigten ©<hlunb um» 
toidelten gunge, bem Sropf, ber Sunge, allem Slbfaßfleifcp, ju bem sur 
©rgänsung nach belieben auch nocp ™ 2Bürfet gefcpnitteneg ©cpmeinefleifdj 
beigegeben toerben fann. Sag aßeg mirb toohl gereinigt, in ©aljmaffer mit 
etmag ©ffig, ißeterfilie unb gelben fRüben milb fäuerltcp gefocpt. ©leicpseitig 
focpt man in einem anbern ©efäß 93adobft, Sörrobft, befteljenb aug 21epfeln, 
23irnen unb gmetfcpgen, mit $uder, 3immet, gttronenfcpale unb fo toiel 
Sßaffer, baß eg barüier sufammengept. 2tm beften focpt man ©ang unb Dbft 
je für fid) Vs ©tb. unb fept fie toieber je für fiep 2 — 3 ©tb. in ben ©elbft» 
foeper. ©inb beibe, gleifcp unb Dbft, tneiep, fo gießt man beibe 23rüpen ju» 
fammen, rüprt fie big auf einen fleinen fReft an bag ©änfeblut, mürgt, menn 
nötig, mit noep mepr guder, fjimmet unb jjitronenfcpale, fe|t biefe ©auce 
mieber aufg geuer unb läßt fie unter Umrüpren nocpmalg borg Sodjen 
fommen. ©ie muß reept fämig fein, mirb fie ju bid, fo gießt man bon ber 
rüdftänbigen 23rüpe pinreiepenb baju. SRan läßt fie aber niept sunt Sodjen 
fommen. Sie ©auce mirb auf bag fjteifd) gegeben, s u meldjem bann bag 
Dbft mit 23rot= ober Sartoffelflößcpen ejtra ferbiert mirb. 

b) ©änfeflein auf anbere 2lrt. 2—4 serfepnittene gmiebeln 
röftet man in gett golbgelb, gießt bann leptereg ab, gibt bag ©änfeflein mit 
2Saffer ober gleifcpbrüpe unb einem ©lag 2Bein pinsu unb bämpft eg in 
furjer 23rüpe auf ber ©eite beg öerbcg gar. 2Burbe bie Sörüpe burep bie 
gmiebeln nid)t fämig genug unb münfept man mepr ©auce, fo ftäubt man 
etmag SRepl baran, gießt gleifcpbrüpe pinsu, mür^t mit Pfeffer, ©als, ^a= 
prifa unb 1—2 ©ßlöffel Somatenpüree unb focpt eg mit bem Stein gut burep. 
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314* ©anS$>feffer toirb bon bem borhin ermähnten ©änfeflein in gleicher 
üöeife gubereitet inte @afenf)feffer. — SaS ©änfeflein fann aud) einige Sage 
gebeizt merben. v 

315* ©anSragont* Eine Heinere ©ans mirb in gleichmäßige ©Reiben 
gefdjnitten, biefe blanchiert, nad)her mit gtoiebeln, Stuben, Sorbeerblatt, 
ganzem Pfeffer, 1 ©laS Söein unb ©alg toeid^ gefodjt, bon ber S3rühe eine 
btdflüffige, boei^e ©auce gemacht, biefe mit einigen Eigelb unb gtamenfaft 
legiert, bie ©anSftüde bagu getan unb mit geröfteten SSrotftüden ferbiert. 

316* ©anS in ©elee* 3 U ® e ^ ee °^x SBeißfauer nimmt man bie beulen, 
bie gettf)älfe — gunäd)ft ber SSruft — bie ftumpfen glügel unb bie mit ben 
gefehlten Särnten umtoidelten güße, toelche beibe äußerft gaßertreid) finb. 
Selbftberftänblicf) mu| baS aßeS borher aufs grünblid)fte gereinigt toerben. 
SaS aßeS fod)t man mit 2—3 Kalbsfüßen ioie faure ©ulg (Str. 201), toogu 
ftatt SBein l^alb fo biel Effig genommen ioerben fann. SaS gleifch, nid)t 
aßgu beeid) gefodjt, läßt man in ber Sriüje ettoaS berfüljlen, ehe man eS fyex* 
auSnimmt. Sie ©ulg toirb anbern SageS entfettet, aufgefocht, filtriert unb 
bann nod) toarm auf baS in ©teintöpfe eingerichtete gleifd) gegoffen. 
SBeißfauer boirb !alt gegeben unb fähmedt trefflich gu geröfteten Kartoffeln. 

317* ©änfebruft geräuchert* 33eim äuSlöfen mufe man ©orge tragen, baß 
bie SSruft nicht berleßt boirb unb baß fie genügenb mit §aut unb gett bebedt 
fei. ©ie boirb toie ©d)beeinefleifdh eingefallen, 8 Sage im ^ßöfel gelaffen, bann 
getrodnet unb nachher 8—14 Sage in ben Stauch gehängt. SJtan bertoahrt fie 
nachher, in Rapier geboidelt, in ^B5eigenIIeie auf. ©ie totrb, boie ©djinfen, roh 
gu Butterbrot ober gu SSIumenfohl unb bgl. gegeben. 

318* ©änftyöM* Stüden, SJtittelftüde bom JpalS, bie ftumöfen glügel unb 
bie Keulenftüde finb bagu brauchbar. ©ie inerben boie ©chfceinSpöfel, auch mit 
berfelben ^ßöfelmifchung, behanbelt. gn biefer SJtifchung läßt man fie 8 bis 
14 Sage liegen unb focht bann baS gleifd) mie $öfelfleifch bon ©hinein, 
(©iehe Str. 187.) 

319* Ente gebraten* a) S3tan läßt bie Enten, trenn fie ber gebern toegen 
toarm gerupft, ausgenommen unb auSgefpeilert finb, ein paar Sage hängen. 
— gunge Enten toerben boie ©änfe (Str. 311) gebraten, jebod) boirb 33eifuß 
als Bratentoürge mit eingelegt, ©ie fönnen fo gu ©auerfraut, Sahrifd) Kraut, 
Kohl ober Kaftanien gegeben toerben. 

b) Ente gefüllt mit Kartoffeln, nad) Str. 311b. 

c) Ente gefüllt mit Kaftanien, nach Str. 311 c. 

320* Ente bratfiert* Sßie §uhn (Str. 298). Beilagen boie gu gebratener 
©ans (Str. 311). 

321* Ente gebünftet* Sie gut borbereitete, aber ohne Sebereinlage breffierte 
Ente boirb in eine enge Kafferoße gelegt, auf bereu Söoben SSutter, ein ©tüd* 

d)en ©chinfen, ©pedfehtoarte unb ein gerfchnitteneS ©elbrübd)en fich befinben. 
Somit bämbft man fie gelb, gießt ein ©laS Stottoein unb hinlänglich gleifd)* 
brühe baran, bis eS barüber gufammengeht. SllS SBürge gibt man noch eine 
mit brei Steifen beftedte gtoiebel, Vs 3^ roue nnb e *ne £>anbboß SJtorcheln 
hingu. @o läßt man fie gebedt Vs ©tb. födheln unb fe^t fie 3 @tb. in ben 
©elbftfocher; Kodhgeit auf Kleinfeuer 2Vs ©tb. $or bem Anrichten gibt man 
ein ©tüd in SJtehl gefnetete Butter bagu unb nach belieben einen Söffe! 
©arbeßeneffeng. Sie ©auce muß gut gebunben fein. 

322* Ente mit Schnitten* 3 U braifierter ober gebünfteter Ente bereitet man 
bon ber Seber ein ftreichbareS §afd)ee. 3 U ^ em r äh rt man i™* 

gehadte Seber in eine gute SJtordhelfauce (mit einem Seil QuS bon ber Ente 
bereitet), läfet bie Seber bamit unter Hmrühren fo lange auf bem geuer, bis 
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fte gar ift, [tretet biefeS §afcpee, toeldjeS alfo btcfltcf) fein muß — tm Notfälle 
fattrt man es mit geriebenem Sßedcpen berbiden — auf mefferrüdenbide 2öed= 
fcpnitten unb bädt fie enttoeber im Ofen ober in ©cpmelgbutter. 2Jlan garniert 
bamit rings bie ©cpüffel, anf ber bie tranfcpierte ©nte angericptet ift, unb gießt 
bie ©auce ^eife barüber. 

SBilbeS ©eflügel. 

323. gafan gebraten, a) ©in junger gafan reicht für 4 — 6 ^erfonen. 
Stile Vorbereitungen finb toie beim §upn (9fa. 296), nur toirb er nicpt auS= 
getoafcpen, bloß tüchtig abgerieben, ©benfo toirb er gebraten nad) 97r. 296, 
Seber unb §erg toerben gefalgen unb gepfeffert in ben Seib gelegt, ebenfo ein 
@tüd Vutter (30 g), baS mit einem Söffel 3^rortenfaft Oerarbeitet toirb. 
©efpidt ober barbiert, toirb er in giemlicp Vutter (50 g) unb mit ©pedtoürfeln 
fcpön fruftig gebraten. ©3 foll hierbei gute guS ober fRottoein mit bertoenbet 
toerben. Sie VratenjuS toirb fcpließlicp gum Stnricpten mit 5 g ^artoffeI= 
mepl fämig gemacpt. Vrategeit 2— 2 1 /* ©tb. — 2ßie ©ans gu ©auerfraut, 
Vaprifcp Sraut ober^Saftanien. 

Slnmerfung. gafan toirb rnepr unb rnepr in fog. gafanerien gegürtet, 
toilb fommt er im ÄaufafuS unb in ber ©egenb beS ^afpifcpen SfteereS bor. Unter 
aEem ©eflügel liefert er baS fdjmadpaftefte gleifcp, trenn eS im rid;tigen Momente 
gugeriäjtet toirb. ©S muß nämlicp fo lange in ben gebern Rängen, bis er am ©tciß 
eine ölige ©ubftang auSfcptoipt unb bie Hautfarbe am Vaucpe fiep änbert. 

b) gafan f a r c i e r t. SBie Sapaun Sir. 307. 

c) gafan gebünftet. 2Bie ©nte 9tr. 321. 

d) g a f a n g e f cp nt o r t. 2Bie §upn 97r. 298. 

324. Sluerpapn gebraten, a) SluSreicpenb für 6 —8 tßerjonen. gagbgeit 
SXärg unb Slprü. ©r foUte, gut ausgenommen, 6—8 Sage an ber Suft pängen. 
Um ipn rupfen gu fönnen, muß er ftarl gebrüpt toerben, b. p. einen kontent 
in focpenbeS äBaffer getankt unb barauf in falteS SBaffer gelegt toerben. gft 
er gerupft, toirb er gepäutet, pierauf auS^ unb intoenbig gercafdjen unb bann 
fepr gut abgetrodnet. 9Jian palte eine DXäfcpung bereit bon 25 g ©alg unb je 
1 Heine SJiefferfpipe geftoßene Hellen, Pfeffer, Söacpolberbeeren, VoSmarin 
unb Vafilifum. |üemit toirb ber ®apn auS* unb intoenbig eingerieben. VIeibt 
ber Sopf baran (biefer toirb bis auf bie SJHtte beS §a!feS mit ben gebern ge= 
laffen), fo toirb biefer mit Rapier eingebunben. Sann fteUt man ben §apn im 
Veiggefäß, mit überpängenbem $opf unb mit ben feinen ©Reiben einer gi* 
trone belegt, 1 @tb. an bie ßüple. gngtoifepen maept man reieptiep Veige bon 
©ffig unb SBaffer mit gtoiebelfcpeiben unb Lorbeerblatt fiebenb, gieße fie foepenb 
über ben §apn unb bede ipn mit einem hoppelten Sucpe. So läßt man ipn 
3—4— 6 Sage in biefer Veige, bie aber täglicp 1—2mal aufgefoept unb fiebenb 
toieber übergoffen toerben muß, liegen. 97acpbent er fdpön gefpidt, mit bünnen 
©pedfeptoarten überbunben unb in pübfcpe gorm breffiert ift, fann er je naep 
ber mepr ober minber ftarfen gäpigfeit beS gleifdpeS enttoeber mit reidpftep 
Vutter ober faurem Vapnt naep 97r. 206 als beutjeper ober naep 97r. 207 als 
©dpmorbraten bereitet toerben. 

b) Sluerpenne gebraten, gür 5 —6 ^Serfonen. gagbgeit im §erbft. 
Siefe fod ausgenommen 5 —6 Sage an ber Suft pängen. SSenn bie gebern 
fid 6 ) nur fd)toer entfernen laffen, muß man fie auep brüpen. Ser §enne merben 
bie güße am Ä'niegelenf, fotoie au^ ber ^opf abgefepnitten. 97ad)bem fie ge¬ 
päutet, geflopft, gut getoafd)en unb bon innen unb außen getrodnet ift, fann 
man fie einfalgen; für eine gang junge §enne genügen 25 g ©alg unb 1—2 
SXefferfpipen Pfeffer, hierauf toirb fie in fepöne gorm breffiert, gefpidt unb 
barbiert. 9Xan brate bie §enne opne toeitere Vratentoürge als ein paar ger* 
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quetfdjte SBacholberbeeren nad) 9h. 206, Wobei fte mit 100 g braun erster 
Sutter begaffen, Wäfjrenb l 1 /*—2ftünbiger 33ratgeit nach unb nad) V 2 1 faurer 
unb, Wenn nötig, etWag gleifdfjbrühe ober Rotwein nadhgegeben Wirb. 

Slnmcrfung. Sie ©rfennungggeicjhen beim ©infauf bon SBSiÜ) gef lüget finb 
in 23egug auf bag 2Kter befonberg gu berücffichtigen. $8eim Sluerhahn unterfch eibet 
ftdj bie §enne bom §af)n, bag fie Keiner ift, an §alg unb 23ruft rotbrauneg ©e* 
fieber unb auf ber 23ruft einen meinen glecf bat. Sie iungen §äf)ne unb §ennen 
haben btaggetbe, hellere ©chnäbet alg bie alten, gür gute traten bürfen fie nur 
V 2 — 3 /4 Qfahr alt fein. 6inb fie älter, fo muß man fie burch ftarfeg Zeigen mürber 
machen. 2ltg Ragout, 8—10 Sage gebeigt unb Wie §afenüfeffer bereitet unb 
2—3mal im ©etbftfocher gebämüft, bringt matt fchliegtich nod) einen älteren 2tuer= 
hahn in fchmacKjafter gorm auf ben Sifd). 

325, SBirfhuljn* Sag 33irfhuhn ift eine 2lrt Sßalbhuhn. Qagbgeit für bie 
§ähne im grühjahr, für bie Rennen im §erbft. Sag tQvfyn ift um Vs Keiner 
alg ber §al)n (l 3 /4—2 kg fdjWer). Zubereitung tote gafan unb Auerhahn ober 
and) Wie bag gewöhnliche £uhn. 

326* Söilbente gebraten, braiftert, gebünftet, getodjt, wie gähnte ©nte 
(9h. 319—321). ®g ift ratfam, ihr beim öraten ein ©tüd gering unb 
Vs Zwiebel in ben Seib gu fteden, bag gieht ben tranigen ©efdhmad an. 

327* Rebhuhn gebraten* a) 2Bie gafan (9h. 323), aber mit bem Untere 
fd)iebe, bag man beim ^Barbieren 9teblaub unterlegt ober, Wenn man eg fpidt, 
nachher aufbinbet. @0 Wirb eg Wie ein gewöhnliche^ §uhn nach 9h. 296 ge* 
braten. £>at man fein junget §nhn, fo beigt man eg nach bem Sreffieren noch 
2—3 Sage in SBilbbretbeige (f. 9h. 205, SSorbemerfung), fügt beim traten 
nodh etWag SSeigeffig unb nadhher noch fauren 9tahm bagu. ©g fann auch, 
wenn eg jung ift, Wie Kapaun gefüllt, gebraten Werben. 9Jtan richte eg mit 
gebadenen Kroutong mit bem heilen, gut aufgefodhten, mit 5 g Kartoffelmehl 
fämig gemachten gonb an. 

änmerfung. $ungeg Rebhuhn (gelbbufm) lägt fi<h an ber gelblichbraunen 
§aut ber güge unb bem äbnlid) gefärbten ©hnabel alg jung, bei filbergrauer ober 
bläulicher gärbung aber alg alt fchähen. ©g foll nicht allgu fett, Wohl aber fräftig 
unb Wohlgenährt fein. 9ttan Weibet eg aug, trodnet ben Seib, legt in benfelben in 
SD^uffelin gebunben: 9togmarin, Söadjolberbeeren, Sorbeerbtatt unb Pfeffer unb hängt 
eg noch ein paar Sage in ben gebern an bie Kühle. 

b) ^Rebh^hn gebünftet ober braifiert, wie gafan (9h. 323). 

c) 9tebhuhn mit Sßeigfohl- Ein alteg, gut gugeridi)teteg Rebhuhn 
wirb angebraten. gngWifdhen Wirb ein augeinanber gefdhnittener unb gereinigter 
Kohlfohf (ungefähr kg) fo lange blandhiert, big bie SSlätter lahm finb, bann 
Wirb er abgefühlt unb gum SBertroüfen gefteHt. Stuf ben SBoben einer Kafferotle 
legt man ©pedwürfel, Zwiebel nnb 9 e lbe S^üben, beibe fein gerfdhnitten, ba* 
rauf bie Hälfte Kraut, bann bag Rebhuhn unb 100 g mageren ©£ed ober 
Schinfen (nach belieben auch eine ©djWeingbratWurft ober einen ©dhübling) 
unb bie anbere §älfte beg Krauteg mit hinlänglich ©alg unb Pfeffer. . äJlan 
gibt Vs 1 SBeigWein unb fobiel gleifd)brühe ober Sßaffer bagu, bag eg mit bem 
Kraute eben ftef)t, obenauf legt man noch 2—3 9ielfen unb einige Pfeffer* 
förner unb bämf)ft eg gebedt, guerft auf Kleinfeuer 30 9Jiin. unb nadhh^t im 
Selbftfodher noch 3 ©tb., Kodhgeit auf ftetigem Kleinfeuer, bamf)ffeft gebedt, 
2 ©tb. Sag Kraut Wirb beim Anrichten mit einem fdharfen Söffet gerfleinert, 
auf eine glatte umgeftürgt unb SRebhuhn, ©hed unb Sßurft alg ©arnitur ringg 
um bie @d)üffet gelegt. 

d) Rebhühner gef Riefet, ©ang junge Keine Rebhühner Werben fauber 
hergeridjtet, auggenommen unb mit einer feinen Srüffel-garce gefüllt. Sann 
fliegt man bie in ©f)ed eingebunbenen Sierdhen auf einen Srahtftab — auch 
eme ©fndnabel fann bafür bienen — nnb legt fie in eine mägig groge 33rat^ 
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Pfanne. QcS lönnen 5—7 ©tüd an einem ©täbdjen fid) befinben. ©eitwärts 
gibt man braune Sutter pinp, etwas fchWarjeS Srot unb äBurjelWerl aller 
2 lrt, aucl) einedßrifeCapenne, unb brät bie§ül)ner in !aum einer Siertelftunbe 
gar. Seim ©erbieren !ann man fie btm ben ©täbdjen £) er ab f c£) t e b ert unb mit 
Äreffe garnieren; £)iibfdjcr ift eS jebod), Wenn man bermittelft einiger Sreffier* 
nabeln, bie man freujWeife übereinanber binbet, eine Sräger nad) ber 
2lrt unferer Seftedträger lierftellt. Sarauf legt man baS ©täbcEjen, an baS bie 
Rebhühner gefpiejft finb, bie nun tjängenb erscheinen unb mit frifdE»er treffe 
auSgefd)müdt werben. Sie ©auce Wirb ejtra bap gegeben, ebenfo 3totfof)l 
ober ©alat. 

328. ©d]tteel)uljtt gebraten (objne IReblaub), braifiert, gebünftet, Wie SReb* 
buljn (9tr. 327). Sor bem ^übereilen füllte eS eine 9tac£)t in 2JUl<h gelegt 
werben. 

329. ©chnepfen pbereitet, gebraten, braifiert ober gebünftet, wie 9teM)uf)n 
(9tr. 327). $n§Wifd)en bereitet man ©dpepfenfchnitten Wie folgt: 9ttan ent* 
fernt bom ©ingeWeibe bloß ben 93lagen, bas übrige Wirb fein gehdcft, mit 
einem Söffet fein geriebenem Srot, ©alg, Pfeffer unb dRuSfatnuß untermifä)t, 
mit ein Wenig Sratenjus bon ber ©dpepfe burcEjgerufjrt, auf^bünne 2Sed* 
l'dpitten geftridfen unb biefe in Sutter ober im Ofen gebaclen (© d) n^p f e n= 
b r e d). ©ie Werben als Seilage um bie gebratene ober gebünftete Schnepfe 
qeftellt, Wellte mit ihrer träftigen ©auce begoffen Wirb. 

330. Setaffinen. SBie Schneehuhn (9tr. 328). 

331. f>afeü|ut)n. SSBie §ulp (9tr. 296) ober Wie Schneehuhn (9tr. 328). 

332. 3Bad)tcln finb am beften nad) ber SBeigenernte, Wenn bie f ebern nod) 
nic^t au§gegangen finb. 2—3 ©tüd pro ißerfon. Senfelben Werben nad) bem 
flambieren bie §älfe abgefdjlagen unb bie füfje rüdWärtS gebogen. üftit 
feinem ©al§ eingerieben, je mit Del beftrichen unb mit einer ©pedfcpeibe ba» 
gWifdjen, Werben fie am ©pieff gebraten, fn bie fßfanne ober in ben Dfen 
legt man fie, in bünne ©pedfdjeiben eingebunben, in braun gemachte Sutter 
unb brät fie unter öfterm Segiefjen mit einigen Sßadjolberbeeren in ber ©auce 
fo lange, bis fie berften Wollen, ©ie Werben mit bem feinen fonb auf troutonS 
ferbiert. — ©ie fönnen auch Wie 9tebl)ut)n gebämpft Werben. — Jötan gibt 
fie su Polenta, ©auertraut, unb bie gebämpften p Äo£)l. 

333 . ©almi (iRagout) bon ©eflügelreften. dJcan fcpneibet gute fRefte m 
fcpöne ©tüde. Sen 9teft mit ben tnodjen ftöfjt man mit 2—3 Schalotten §u 
feinem Srei, ben man auf eine @d)infenfd)nitte in eine Äafferolle gibt, mit 
f leifd)brüE)e ober fuS 51 t bünner ©uppe auffüllt unb l)ernad) auf bie foälfte 
eintocht. ©ie Wirb abgefiebt an eine bidlid) gehaltene, gut gewürgte ÜRabeira» 
fauce gegeben, mit Champignons unb entfernten Dliben berfept pm tocpen 
gebracht, unb Wenn fie bie richtige Side bon guter ©auce hat, läfft man bte 
©eflügelrefte barin borS Wochen fornmen. SDcan rietet baS ©eflügel prlid) an, 
gibt bie ©auce, bie man mit einigen Sropfen Karamel hübfch braun färben 
fann, barüber unb garniert baS ©almi, bem 9tanb ber.Sdmffel entlang, mtt 
gebadenen, breiedigen ©emmelfchnittchen ober gibt eS in eine Sßaftete. 

Stfäe. 

SaS Xöteri ber fifdje. 9tm beften finb bie fifdje frifcp aus bem 
SKaffer. 9ftan tötet fie burch baS Sredjen beS ®enidS, Wobei man ben ftfdj 
unterhalb beS SopfeS mit einem Such faft, auf ben Sifd) legt unb pnädjft 
burch 2—3 ftarfe ©d)Iäge auf baS ®enid , 51 t betäuben fud)t. Sann Wirb mtt 
einem fcparfen fpipen ülceffer raföh baS ©eljirn bom fftüdgrat getrennt. 


SufcroafierfifdK, 
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Haie tötet matt am fid)erften, inbem man in baS ©efäfj, toorirt ber 5IaI 
gefangen ift, V* kg ©als ftreut, rafd) V* 1 ©ffig nad)gief$t, fdE)Ienntgft einen 
befeuerten Sedel auflegt unb toartet, bis ber gifcf) tot ift. Sfad} anberen 
Angaben genügt eS, toenn man tljn mit 1 1 2 kg (Saig beftreut nnb im Weiteren 
roie oben berfäfjrt. Q'm erften $aEe mu^ ber Hai beim Sieben bann nid)t 
mefjr ejtra gebläut toerben. 

Sennseid)en ber 33raud)bar!eit bei toten giften. 3Ku§ 
man tote $ifdl)e einfaufen, fo müffen bie Hu gen flar, bi e Siemen 
frifd^rot unb b a S gleifd) g e r u d) 1 0 S unb feft fein. 

$, a S 3 u r i d? t e n ber g i f d) e. ®ie $ifd)e unterfcfjeiben fid^ in § a u t* 
fifdE)e unb in ©cf)uf)benfifcf)e. ©el)äutet toerben Hai unb Seezunge (Sole). 
$en Halen toirb bie §aut toie ein Sarm abgewogen, nad)bem fie rings hinter 
ben Siemen burd)fd)nitten ift, in toeld)em utan fi e beim So^fe cm 

einer Sd)nur an bie 2öanb Ijängt. 33ei ben ©oleS (Seezunge, einer ber feinften 
Pattfifd)e) toirb bie §aut born ©d)toanse gelöft unb gegen ben Sopf 3 U ab* 
gezogen. 

©efcfju^t toerben alle ©d)uf>benfifcf)e, nur gorellen unb Sar^fen 
nicf)t, toenn fie blau abgefotten toerben foEen. 3 UTn Sd)ubf)en toenbet man 
mit ©rfolg ben fogenannten gifcfyfcfyubber an, bod£) !ann es aud) mit einem 
nid)t fdiarfen SEleffer gefdjefjen. 3 ** biefem *)ält man ben %i\ä) mit 

einem Xudi)e am ©cfytoanse feft unb fd^ürft bie Schuppen rüdtoärtS nad) bem 
Sof)fe su ab. Sft baS gefeiten, fo toäfd)t man gifd) unb 33rett ab. 

Um bie $ifd)e au^u^ 
neunten, legt man fie auf 
ben Etüden, fdjjneibet bom 
Scfjtoans gegen ben Sopf in 
fobiel auf, baft man bie ©in* 
getoeibe entfernen famt, too* 
bei sunäd£)ft Hnfang unb ©nbe 
beS ©armes in löfen finb. 

Salm erlaubt nur toenig Öef* 
nung, U>irb er gerteilt, fo rei* 
nigt man banad) bie ein* 

Seinen SdEjnittftüde. S e e* 
jungen (Soles) erhalten 
SU beiben Seiten beS SopfeS 
je einen ©infdljnitt, burd) toel* 
d)e bie ©ingetoeibe entfernt 
Serben. SJJan trage Sorge, 
baf; bie ©aEe nid^t berieft siidi^Kaneroite i n ui&ei. 

beerbe. 

SSon manchen $ifd()en toirb bie Seber bemalten unb im 93aud)e beS $ifcf)eS 
mitge!ocf)t; 3 . 35. £rüf<f)enleber ift fel)r fein. Hud) bie 2ftild) toirb I)ie unb ba 
mitgefod}t. 9Jian gie^t bie innen am 3tüden beS gifd)eS feftfi^enbe §aut ab 
unb fra^t baS barunter befinblidje 33Iut rein fjerauS. 3)ie Hugen toerben nid)t 
auSgeftodljen. So borgeridf)tet, beftreut man bie gifd)e wha* unb ciu^en mit 
eüoaS Sals unb toäfcfyt fie bann unmittelbar bor bem 3urid)ten ab. 

Um ben $ifct)en bie gehörige gorm in erhalten, !ann man fie sum Sieben 
mit 93 inbfaben umtoideln. SSBenn fie nic£)t fofort bertoenbet Serben, legt man 
fie in ein reines Sud) unb ftellt fie in bie Süf)Ie ober auf einem Sieb aufs 
©iS, nie birelt barauf. 

Titulier, ljausmütterd)en. 
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g t f d) e, m e I d) e blau abgefotten merben füllen, muffen 
gang gifd) gefdfladjtet fein unb feb>r befptfam gereinigt merben. (©ielje gifdfe 
blau abpfieben.) 

@§ !ommt nun barauf an, ob ber gif cf) im (Sanken ober in ©tüden gefoc£)t 
mirb. ©an^t gifdfe, benen fötild) ober 9 togen unb Weber in bie 33 aud)f)öf)lung 
gegeben toerben, finb an ber SSaudjöffnung mit Sßinbfaben 5 U Ijeften. Stur 
Heinere gifdfe tonnen oI)ne gifdfmarate (fietie Slbbilbung) ganj gefocfjt merben. 
©rötere gifdfe miiffen auf ben SEBannenroft, aufrecht ftefjenb, feftgebunben 
merben, bamit fie nicf)t in bte §ötje fteigen. Sie gtfdjftüde bürfen pm .ftocfjen 
nid^t aHp Hein gemäfflt merben, fonft gerfaHen fie, nur pm Sämpfen unb 
$ 8 aden eignen fid) SSorlegeftücEe. 

©eepngen (©o!e§) unb anbere SSratfifdje fdjneibet man manchmal in 
fogen. gilet§, b.t). man legt ben gif cf) mit bem 9 iiic£grat bor fi<±> auf ben 
Sifd), E)ält ben Kopf mit ber linten §anb mit einem Sudje feft unb löft 
ba§ gleifcf) auf jeber ©eite be§ 9 tüdgrat§ mit einem fdfatfen SÖteffer üom 
9 tüdgrat lo§. @o merben bie ©rate au§gelöft unb bie gilet§, fctiräg ge* 
(jjnitten, in brei Seile geteilt ober, je nadfbem, in fingerlange unb p>et* 
ingerbreite ©tüde. Kopf unb ©dpanj fallen Ijtebei meg unb merben famt 
bem gerfdflagenen ©erippe fofort pr Bereitung einer guten gtfd)ju3 ber* 
menbet (fielfe SSorbemertung bei „©auce"). 

fitiimmeit !ann man bie gifdfe baburd), baff man ©cEjmanj unb SDtauI 
jufammenbinbet. 

Sie ©üffmafferfifdfe merben in ©belfifdje, 9taubfifd)e unb 9tud)* ober 
SEBeifffifdje eingeteilt. © b e I f i f dj e: ©alm (SßobenfeeladjS, Stljeinlanfe, in bet 
Saicfoeit „Sacf)§"), goreüen, 9tötel, gelten unb Steffen. 9 taubfifd)e: 
§ed)t, Stüfdje, SSarfd) (©gli ober 9ted)ling), gattbet (®d)iH). 9t u d)* ober 
SB ei fff ifdie: .Karpfen, 33rad)§men, Farben, Stlet, ©djleien unb 9 tafen. 

©üjfmafferfifdje. 

(§iep eine farbige Safel.) 

334. ©iifjmafferfifcfje abpfieben. a) 3unt Slbfieben im gifdjfub eignen 
fid) atte ©bei* unb 9taubfifd)e, bon ben 9 tudjfifd)en tjauptfädflid) Karpfen, 
Farben unb ©djleien. 

3unt g i f cf) f u b beredjnet man auf 1 kg gifd) 2 1 SBaffer, 1 Heine 
gmiebel, 1 ©elbrübe, beibe Hein gefdpitten, 1 ©träujfdjen bon Sßeterfilie, 
Sbpmian, ÜRajoran unb 1 Sorbeerblatt, 5 Stellen, 10 $feffertörner unb 40 
bi§ 50 g ©alg. Sieg mirb pfammen 1 U ©tb. getodjt, bann gibt man nod) 
1 ©Ia§ SEBeiffmein ober 1 /s ©lag ©ffig bap, lägt e§ nochmals borg Kodjen 
tommen, nur fo, baff e§ am 9tanbe fdjmacfje SBIafen mirft. Sarauf fteHt 
man ben ©ub auf 40 ÜDtin. in ben ©elbftfocfiet prn fräftigen 2tu§pg ber 
SGBürgen; nacf) Ablauf biefer $eit I)ebt man ifjn mieber auf§ geuer, legt ben 
gifd) ein, lägt ben ©ub bei Kleinfeuer abermals nur pm SSlafenpffen am 
Sttanbe tommen, morauf man ben gifd) pm Sßeiterpfjen je nad) ber ©töjfe 
nod) 10—15 ÜJcin. in ben ©elbfttodjer fteHt. ©obalb er gar ift, ma§ man 
baran erfennt, baff bie Singen meijf austreten unb bie gloffen fid) leidet löfen 
lagen, fdfredt man ben ©ub rafd) mit faltern SEBaffer ab (per Siter ©ub 1 dl), 
moburd) ba§ gifdffleifd) gut blättrig erhalten unb pgleid) bepedt mirb, baff 
man ben gifd) nod) länger in ber müßigen SSrüfje pm Kräftigroerben liegen 
laffen barf. ©r mirb auf eine marme ©dEjiiffel angeridftet unb nad) belieben 
mit ißutterfauce, fjolfänbifcfjer ©auce, fßeterfilienfauce ober Kapernfauce mit 
©aljtartoffeln u. bgl. gegeben. Sie Kartoffeln tann man aud) mit brauner 
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ober fhtoarger 23utter überbrennen, bei Äarpfen unb §ed)t eignet fict) auch 
3 toiebelfhtoihe. 

2BiU man ben f^ifd^ lalt geben, fo läfjt man tl)n im Sub erfalten unb 
ferbiert ifjrt bann mit Gcffig nnb Del ober SDtaponnaife. 

Slnmerfung. 33can achte ja barauf, ba| ber ©ub, fo lange ber gtfd) barin 
ift, nicpt gutn Soeben !ommt; benn bats gleifh faft aEer gifepe, bie im foebenben 
SBaffer toaren, toirb hart unb troden. 

b) gifcbfilet§ g u fieben. §at man bon großem, richtig borbereite* 
ten, bon $opf unb Shtoang befreiten giften nur Stüde 51 t lohen, fo toerben 
biefe, toenn fie bon innen gut gereinigt finb, mit feinem SSinbfaben gebunben, 
in ben ungefähr auf 60 ©rab ertöten ^ifdjfub gefegt unb inte gange gifhe 
getobt. 

SSiele gieren bor, alte feinen gifhforten, mie g. 33. goreHen, ©alm ober 
Sad)§, ganber, nur xn 9 U * gefatgenem Sßaffer, g. 33. auf */* kg Qrifh fo biel 
Sßaffer, al§ in paffenbem ©efäjg barüber geht, unb 20—30 g Saig nebft 
einem Sträufjctjen tfßeterfilie gu folgen. 

c) 93 a r f d) ober 9ted)Iing (@ g I i), auftfollänbifclje 21 r t. 
ibtan reibt bom gifh bie 0 d)uppen ab, nimmt i£>n au§, unb nadibem er 
gut gereinigt ift, legt man tMIct) unb Seber mieber hinein. Qttgtoifhen foht 
man einige in Scheiben gefetmittene tßeterfilientourgeln, einige ^haetge grüne 
ißeterfilie mit einem Stüct S3utter unb reichlich Saig in Sßaffer toeich, legt 
bann ben gifh in ba§ fiebenbe Sßaffer, läfgt ihn ungefähr 10 9Jcin. fdEjarf 
lochen nnb bringt ihn mit einem Seil be§ 3Baffer§ unb ben hübfd) barutn 
gelegten Ißeterfilientourgeln recht heifi auf ben Sifd)- 

d) S r ü} cp e n abgufieben. 3Jian tötet ben gifh burd) einen tiefen 
Gcinfhnitt in ben SRüdgrat, gioei Ringer breit unter bem Äopf, fdEjabt ihn 
mit einem ftumpfen ÜJleffer ab, reibt ihn tüchtig mit Saig ein unb nimmt 
ihn borfidptig au§, bamit bie Seber nicht befdjäbigt ober burch bie ©alle un* 
genießbar toirb. Sann legt man bie Srüfcpe in fiebenbeS Sßaffer, in bem 
eine Saffe Gcffig, Sorbeerblatt, gtoiebeln unb ©etoürg aufgelocht finb, unb 
gibt fie, fobalb fie gar ift, recht heiff mit 93utter auf ben Sifh- 

Kalt ferbiert man ben fjifcf) mit einer fRemoulabenfauce. 

Sie Seber biefeS gifd)e§ 9® al§ befonbere Selifateffe, man fiebet fie nur 
3—4 SJiin. Sind) toirb fie gu feinem dtagout bertoenbet. 

335. gifdje blau, a) -§iegu eignen fiel): Stale, 21 e f d) e n, g 0 r e 11 e n, 
Karpfen, Sachfe, Schleien, g e I d) e n. Sie toerben gut borbereitet 
(goreüen unb Karpfen toerben nicht gefdjuppt), forgfältig unter 
3Saffet getoafhen, bamit ber Schleim nicht ab geht, bann 
mit hMceihenb lauem Gcffig übergoffen, 10—15 9J?in. mit tßapier bebedt 
unb gum SSIautoerben an bie Suft geftellt. SJiart gibt fie mit bem Gcffig — 
ober einem Seil babon — gu bem lochenben gifhfub (9ir. 334), in bem 
fie fobann in angegebener SÜBeife gar gemacht toerben. Sie blau gefottenen 
gifhe toerben mit brauner ober fhtoarger tßutter unb mit tßeterfitie garniert 
gu Sifh gegeben. Ober man ferbiert fie mit ÜJieerrettigfauce, Kapernfauce, 
Sauce 93earnaife, hoüänbifher Sauce u. bgl. nebft englifhen Kartoffeln 
ober Salgfartoffeln. 

231au abgefottene g i f d) e Mt gu geben, erforbert, baff man fie 
nahheo in ben erMteten Sub bi§ gum ©ebrauhe legt. SJtan ferbiert fie mit 
Gcffig unb Sei, Vinaigrette ober SRaponnaife. 

b)Sah§^IaumithoIIänbifherSauce. iötan bereitet einen 
gifhfub au§ 1 Seil gutem üßeineffig, 2 Seilen SBaffet, ©elbrüben unb 
^toiebelfheiben, 1 Sorbeerblatt, einigen ißfefferfötnern unb bem nötigen 
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©alg unb läßt biefen gut burcpfodjen. 3 U kg SacpS fcpneibet man in finget» 
bicfe ©tüde, überfpült fie fdjttelt mit frifdpem döaffer unb Eäfßt fie in obigem 
gifcpfub an Reißet ©erbftelle 10 dicht. gieren, ,gu bet bap gehörigen poHän» 
bifcpen ©auce rü£)tt man 1 Kocplöffel 5Dtepl fein mit laltem dßaffer ab, 
fd)Iägt 4 ©igelb bap, gibt 100 g frifdlje Sutter, je 1 Ißrife ©alg unb loeißen 
Pfeffer, foloie etloaS geriebene dJiuSfatnuß baran unb rüprt im dßafferbabe 
mit bem gifcpfub eine bidlidp flteßenbe ©auce bis pnt Kocpen peiß. Sann 
forest man ben ©aft bon 1 h Zitrone bap, feilet bie ©auce burcp ein ©ieb 
unb Iräftigt fie mit 10—12 Stopfen dJtaggilbürge im ©efcpmad. — ©iep 
loerben bampfenb peiße Kartoffeln ferbiert. 

336. gifdje gcbaden. a) gunge gorellen, dl ö t et, geldien (Slau» 
felcpen, döeißfelcpen, Sllbeti, Saften), 58 a r f cf) (dledpling, Qegli unb als gart ,5 
jung „©urtiug"), © e cp t e, S r ü f cp e n, 3 a n b e r, befonberS aber alle 
dB e i ß= ober dt u cf) f i f cp e loerben als Sacffifcpe artgefepett. Saß fämtlicfje 
frifcf) fein müffen, berftept ft cf) bon felbft. Ausgenommen (piebon machen 
©ürlinge eine AuSnapme), gereinigt unb fauber geloafcpen, reibt man fie 
mit ©alg, bem man nad) Seiteben nod) etloaS loeißen Pfeffer beifügen fann, 
innen unb außen ein unb läßt fie 1 ©tb. liegen, ©obann troefnet man fie ab 
unb verteilt größere, to e n n bie Köpfe entfernt )in 0 , in 
©älften, ober in f cp i e f e r dt i cp t u n g quer 5 u gloeifinger» 
b i d e n ©tücfen. Kleineren g i f cp e n fteeft man ben 
© d) to a n 3 i n S dlt a u I, tauept fie in dJtept unb bädt fie in peißent Del 
ober gutem gett unter öfterm Unterlaufen mit bem ©epaumlöffet reept 
Inufperig. 20can legt fie bortoeg in eine peiße ©epitffet, beftreut fie mit etloaS 
feinem ©alg unb ftettt fie offen an bie Sßärme, bamit fie röfcp bleiben, bis 
aUe fertig gu Sifcpe gegeben ioerben fönnen. ©erbiert loerben fie mit ©alat 
ober mit Sttaponnaife ober Vinaigrette ober ©auce Sartare unb ©alg= 
fartoffeln. 

b) gifepe gebaden, anbere Art. Seffere gifepe, toie oben bot» 
bereitet, tauept man perft in dftepl, bann in geritopfteS @i unb enblid) in 
SröSmeü. @ie loerben in gutem Del ober gett fo Inufperig gebaden toie 
oben, loobei nod) p bemerfen ift, baß bei allen jungen gtfepett bie ©räte fo 
loeicp loerben füllten, baß fie mitgegeffen loerben fönnen. Um fie fo Inufperig 
baden gu fönnen, muß man barauf aepten, baß baS gett beirrt Qcinlegen 
bämpfenb peiß unb fo biel in ber Ißfanne fei, baß bie gifepe barin fdftohn» 
rnenb pbereitet loerben. dJtan ferbiert bie gifepe mit gebadener Ipeterfilie 
unb Kitronenfdmifecpen garniert unb gibt ©auce Sartare, Vinaigrette ober 
dJlaponnaife bagu. 

Kalte, gebadene gifepe ferbiert man mit Qcffig unb Del ober dJtaponnaife. 

c) Aal gebaden. Sie erft na cp bem gerfepneiben gut gereinigten 
unb gefallenen Aalftüde loerben in dteblaub ober ©albei eingebunden, 
fnufperig gebaden unb loie oben angegeben ferbiert. 

d) 3 a n b e r gebaden, auf anbere Art. Ser ^anber loirb ge» 
fdpuppt, ausgeloeibet, geloafcpen, feiner gangen Sänge naep auf bem dtüden 
©cpnitt bei ©cpnitt eingeferbt, eingefallen unb naep 1 ©tb. abgetrodnet. 
Sann bermifept man einige ©igelb mit bem ©aft einer ^itrone, gepadten 
©cpalotten unb ißeterfilie, palb frifeper Sutter unb palb ©arbeüenbutter 
unb beftreiept ben gif dp bamit, legt ipn in eine mit ©pedfepeiben berfepene 
Ißfanne, beftreut ipn mit ißaniermepl unb läßt ipn im peißen Dfen baden, 
loäprenb beffen man pie unb ba etloaS toeißen dßein bap gießt, döenn ber 
3anber gar ift unb gelbbräunlicpe Krufte pat, ferbiert man ipn mit Krebs» 
ober Aufternfauce. 
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e)3anberftletge baden. Sie bont SRüdgxat gelöften ganbexfiletS 
toexben gefaben, nad) Vs ©tb. in Sftebl umgebxebt, mit ©i unb SBxöSmefi 
paniext, in Suttex gebaden, mit ^ßetexfilie nnb gitxonenfcbnihen gaxniext unb 
mit Slemoulabenfauce fexbiext. 

337. gif^e gebautst a) ^ie^u eignen fid) befonbexS: Steffen, 33axben, 
SSaxfct) (©gti), gelten, goxellen, §ed)te, ^ax^fen, Sftötel, ©dreien, ganbex. 

Sex ausgenommene, gut gexeinigte, gefaafcbene unb getxodnete gifd) 
toixb 1 ©tb. boxbex mit xeid^Iicf) ©al^ unb ettoaS toeifeem $feffex uns- nnb 
intoenbig eingexieben, mit ßitxonenfaft betxäufelt unb mit einem Suche be= 
bedt anf einem Sellex (nicht bon £>oh$) an bie ^ü^Ie gefteHt. @ang, mit bem 
©cbtoanä im DJiaul, obex, toewt ex gxöfeex ift, in fd)iefe giletS ^exfcbnitten 
(jinb eS entgxätete giletS, fo legt man fie bo^elt, toäbxenb bie mdt)t enU 
gxäteten and) nicht geöffnet unb ©tüd nm ©tuet bon innen gefäubext toexben 
müffen, nacf)bem man beim exften 3tnfdf)nitt baS ©ingetoeibe ausgewogen 
bat), gibt man ibn in eine mit fxifdjex SSuttex beftxid)ene ^affcxolle unb fe^t 
ibn, mit 20 g fxifdpex Suttex ptx $funb, auf mittelftaxfeS geuex. Sann 
beett man ibn. ©obalb man fiebt, bafe ex bämbft, nimmt man ibn toeg unb 
fe^t ibn 1—IV* ©tb. 5 b 3 ifd)en wtoei beifee ©efäfee in ben @eIbftfod)ex. Sanad) 
büxb ex in eine beifee @d)üffel gehoben unb toaxmgeftellt. Sex gonb toixb 
mit ettoaS gitxonenfaft obex 2 Söffet Sßeifetoein gefäuext, ein baaxmal auf* 
gefodjjt unb bann bom geuex gehoben. §iexauf gibt man nach unb nad) 
30—50 g ^exbflüclte SSuttex baju unb fügt als 2Büx^e 1 Söffel gebadte $etex* 
filienblättex, ein toenig toeifeen ^3feffex unb SftuSfatnufe ba^u. Siefe ©auce 
toixb bann ohne toeitexeS übex ben beife exbaltenen gifd) angexid)tet. Dbex 
man xeid)t auf Vs kg gif dl) V 4 1 legiexte SMfetoeinfauce obex eine gnte 23uttex* 
fauce. Saju Raffen am beften toiebex ©al^faxtoffeln. 

©ibt man ben giften beim Sämbfen ein toenig gebadte günebeln bei, 
fo fann bex mit ettoaS gitxonenfaft gefäuexte unb aufgelöste gonb, mit 
einem Seelöffel fxangöfifSem ©enf untexmifSt, übex ben gifd) gegeben 
ioexben. 

b) 23 a x f d) obex St e d) I i n g (© g l i) auf b^IIänbifd^e 21 x t. 
Sie gefebubbten, angenommenen unb getoafebenen gifd)e ioexben, toenn fie 
nicht gxofe finb, mit ganw toenig Söaffex, ©alw, 23uttex, blättexig gebflüdtex 
^ßetexfilie nnb flehten ^ßetexfilienioux^eln, an toelcben man einige gxüne 
23lättex läfet, toeiS unb ein toenig fuxw gefod)t. SJian legt bie Söux^eln 
WtoifdEjen bie in gutex Dxbnung angexidjteten gifd^e, giefet ettoaS gifSbxübe 
baxuntex unb gibt SSuttex baju. 

c) 23axf d) obex 9ied)Iing (©gli) mit fx/an- 3 öfif d)ex ©auce. 
Slacbbem bie gifd)e gefSubbV ausgenommen unb getoafSen finb, jexläfet 
man in einex gut fdfjliefeenben ^affexoüe etloa 200 g ä3uttex, legt bie gifS^ 
hinein, beftxent fie mit ©al$ unb läfet fie gugebedt ettoa 10 2 JHn. Rieben. 
Sann beftxent man fie mit 50 g Stiehl, gibt fobiel Sßeifetoein baxübex, bis 
fie gebedt finb, ioüx^t bie 2 Sxübe mit einex gesiegten ©d)afotte, ^ßetexfilie, 
^feffex unb bämf)ft bie gifd)e langfam toeiS- 

d) SSaxfS obex 5R e cf) I i n g (© g I i) in ©auce. Sex gifd) toixb 
gefSubüh ausgenommen, auf eine glatte gelegt, 1 ©laS Sßein baxübex ge* 
goffen, ein ©tiid 33uttex in eine Saffexotle gegeben, 1 Söffet fein gefSuittene 
3lx»iebel unb ^3etexfilie baxin gebärnpft, bex gifcf) baxanf gelegt, foöiel SJiebl, 
als man mit 8 gingexn faffen fann, baxübex geftxeut, StinSfatnufe unb ©als 
ba^u getan, gugebedt unb eine gehlcmg gebämüft. Sex guxiidgebliebene SSein 
ioixb mit etloaS gleifSbxübe baxan gegoffen, 1 Soxbeexblatt unb einige 
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3itronenfcpeiben bci§u getan. Sobatb ber ^ifdj gar ift, berrüprt ntan 2 bis 
3 ©igetb mit ber Sauce unb gießt fie beim Slnridpten barüber. 

Sa biefer gifcp fd)Per p fdpppen ift, itbergiefee man dp unmittelbar nad) 
bem Säten mit fiebenbem Sßaffer, bann taffen fiep bie ©(puppen leichter 
entfernen. 

e) § e <p t in tttapmfauce. ©in 1—2 kg fdjPerer §ecpt Pirb bor= 
gerietet, in Stüde jerfdfnitten, eingefallen unb nad) belieben mit etPaS 
©ffig begoffen. §at ber gif cp in reieptiep Sütter, 3Piebetn, ißeterfilie, 1 Sor» 
beerblatt, etPaS 3ü ri,nen f4ote unb einigen Kein gefdpittenen Sorbetten 
30 -Part. gebünftet, fo ftettt man ibn, mit einem Sutterpapier bebedt, auf 
einer glatte inarm. gn bem prüdgebfiebenen Saft ber!od)t man 1 il'od)= 
löffei Sttept, 1 ©taS äBeifePeht unb 1 U 1 fauren tRapin. Sie Sauce inirb 
burdjgefiebt, mit gitronenfaft unb SRuStatnufe abgefdjmedt unb red)t peife 
über ben gifd) gegoffen. 

f) § e <p t gebünftet. Ser gut borbereitete §edjt tnirb in Stüde ge» 
fdpitten unb in eine .Safferotte gelegt, in ber man Sutter gergepen liefe. 
2Ran fügt fein gefdpittene ©djatotten, grüne ißeterfitie unb mehrere ge» 
iniegte Sorbetten pinp. 2Rit SBaffer unb bem Saft bon V* 3drone läfet man 
ben §ecpt barin bämpfen. 3ulept gibt man nod) fein getoiegte 3itronenfd)atc 
an ben gifdj. 

g) öed) t gefüllt. SBenn man einen grofeen @edjt ausgenommen 

unb gepult bot, gerpadt man Seber unb SRitdp unb bereitet auS biefen mit 
Sßutter, einigen Geiern unb in SRitdj gePeicpter Semmel, etPaS gepadter 5ßeter= 
filie unb einigen feingebadten ©pampignonS eine gütte, mit Petcper man ben 
§ecpt füllt, feft pnäpt unb in ftarE gefallenem, Eodjenbem SBaffer langfam 
gar bämpfen läfet. Huf eine beifee Sdpffet gelegt, mit tßeterfitienfträufeepen, 
gebadten ©iern unb 3to 0Itelt fd)eiben garniert, gibt man ben gif cp pr 
Safet. i 

h) § e dj t grün getobt, (gür 6 ißerfonen.) 2Ran läfet 100 g Satter 
in einer Äafferotte ^ergepen, gibt feingepadte Sßeterfilie, einige in feine Stüde 
gefdpittene ißeterfilientourjein, fotoie einige in feine Scheiben gefdpittene 
3Piebetn hinein, legt 1 1 / 2 kg in ni<pt p grofee Stüde gefdpittenen §ed)t, 
ben man borber 5 ütttin. in toarmem SBaffer bat liegen taffen, bap, beftreut 
ibn mit Saig, etPaS Pfeffer, betten unb engtifdjem ©ePür;; unb gibt fobiet 
Sßaffer bap, bafe bie gifcpftüde babon frtapp bebedt finb, fodjt hierauf ben 
gifdj auf gelinbem freuet gar, macht bie Srüpe mit 1 ©fetöffet in Sutter 
gebünftetem ttttet)! fämig, rührt 8—10 Sropfen ÜIRaggiPüräe hinein, läfet ben 
gifcp barin noch etPaS giepen, ridftet ihn mit ber Sauce pfamtnen an unb 
reicht Satgtartoffetn bap. — 3ubereitung§j$eit 1 Stb. 

i) Karpfen gebämpft, auf anbere Hrt. 2Ran fdpeibet ben 
gifdj in Heine Stüde unb folgt ihn, bann bünftet man 1 3 it) iebel in Sutter 
unb läfet mit einer ÜRefferfpipe Sßaprita ben Karpfen bünften. Sann gebe 
man etPaS ©ffig, fauren 9tapm unb gteifdjbrüpe bap unb taffe langfam 
Peidj fodjen. Sie Stüde legt man auf eine SdEjüffet, bie turjeingetoepte 
Sauce legiert man mit etPaS Sutter, 2 ©igetben unb 3itronenfaft. 

kj^arpfenaufpotnifcpeHrt. Ser gef (puppte ober ungefdjuppte 
gifdj tnirb gereinigt, in Stüde gefdjnitten unb fo in ein ©efdjirr gelegt, bafe 
bie fdjuppige Seite nad) oben lommt, unb 1 ©taS ©ffig barüber gegoffen. 
3ur Sauce bertoenbet man gelbe tRüben, SetteriePurjetn, bie ©djate einer 
halben 3^ tone unb einige Scpatotten, legt alte», Hein gefdjnitten, nebft 
1 Sorbeerbtatt in eine 5?afferoHe, giefet 1 h 1 guten döein unb 1 k 1 gute gteifd)» 
brüpe baran unb lodjt atteS fo lange, bis baS SßurgetPer! Peicp ift, nimmt 
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bann 1 Kocplöffet 2RepI in ein ©efdjirr, rüprt bad 9RepI ntit bent oben an» 
gegebenen ©ffig glatt an, legt ben gifd) in eine KafferoHe, bad angerüprte 
SRepI nebft Salj unb dRudfatnuff barübet, fcfjneibet 125 g Sutter barauf, 
fügt bie gelobten SBurjeln baju, fept ben gifcp auf ftarfed freuet unb läßt 
ipn 1 / i Stb. tocpen. jQfft nicpt genug Sauce Oorpanben, fo toirb ntit gleifcp» 
brüpe nacpgepolfen, ber etioad gitronenfaft beigefügt toerben fann, toenn fie 
pitanter getoünfcpt toirb. 

338. gifdje gebraten. State, Steffen, Sttbeli, ©gli, geldjen, Meine gluf;* 
pecpte, glujjfarpfen, fRöteli unb Oor allem Salm finb gute SÖratfifcfje. fRicptig 
borbereitete größere gifcpe toerben in giletd gefcpnitten, unb Heinere auf 
beiben Seiten quer junt fRüden in fcpiefer fRicptung tief eingefcpnitten — 
nacp bem Saucpe audtaufenb — bann erftere ju beiben Seiten, legiere aud» 
unb intoenbig gut mit Saig, ettoad meinem Pfeffer, 3itronenfaft unb Dliben» 
öl eingerieben nnb fo 1—2 Stb. ftepen gelaffen. 

a) g i f cp e auf bem fRoft gebraten. Sie nacp oben angegebener 
SEßeife jugeridpteten gifdpe toerben meprmald mit feinem Del beftricpen, auf 
ben 9ioft gelegt unb in 15—20 9Rin. je nad) ber ©röfje auf beiben Seiten 
langfam golbgelb unb gar gebraten. SBünfcpt man fie paniert, fo taucpt man 
fie in jerlaffene Sutter unb nacpper in Srödmeli unb bratet fie, nad) ©rforber» 
nid mit mit Sutter beftricpenem Rapier bebedt, ebenfaHd pübfcp gelb auf 
bem fRoft. Sie finb gar, toenn fiep bad f^teifdj an irgenb einer Stelle am 
fRüdgrat löft. Sie auf bem SRoft gebratenen gifdpe toerben mit ißeterftlie 
unb 3itronenfdpttipdpen garniert unb nad) Selieben mit Kräuterbutter, Vinai¬ 
grette, Sauce Sartare u. bgl. ferbiert. Dber man benüpt ben abgetropften 
Saft, inbem man ipn mit einem Stüdcpen Satter Oerlängert unb mit fRaggi» 
toürje fräftigt. ©d paffen audp Sutterfaucen baju. gn ben meiften gälten 
gibt man nebenbei englifcpe Kartoffeln. — f?at man leinen fRoft, fo fann 
man 3 . 33. Sacpdfcpeiben unb Heinere ganje ^ifdje aud) in bie flacpe. Sfanne 
geben, bie fepr erpipt, nur mit Del ober frifcper Satter beftricpen toirb. ©d 
toerben bie gifdpe ober gitetd fo auf beiben Seiten geröftet, bid fie gar finb, 
unb ioie oben ju Sifcp gegeben. 

b) @etoöpnfidpeSratfifdpe. Ser gut borbereitete gifcp toirb mit 
fein jerfcpnittenen gdnebeln unb toürjiger Sratengarnitur in bie Pfanne 
gelegt unb mit focpenber Sutter übergoffen. gft er auf ber einen Seite pübfi - 1 
gelb, fo toirb er getoenbet. ÜRan gieft, toie bei anberm Sraten, abtoecpfelnb 
ettoad 3Bein unb gleifcpbrüpe pinju (ja Karpfen nimmt man tRottoein, ju 
§edjt ettoad fauren tRapm) unb bratet fo ben f$ifcp unter öfterm Segiefsen 
allmäplid) fertig, @r toirb in feiner eigenen Sauce mit audgeftodpenen 
Kartoffeln ober Salat ferbiert. 

c) g i f cp e, toie Kotelett paniert, toerben in ber Pfanne ebenfo 
gebraten. 

d) StaleinStüde gef cpnitten, auf bem fRoft ober in ber ißfanne 
jn braten, toerben enttoeber mit fReblaub ober mit Salbei umbunben unb 
bann in gebuttertem ißapter gebraten. 1—2 Salbeiblätter finb beim ©in» 
faljen in ben Seib bed gifcped jn geben. — URan ferbiert bie gebratenen 
gifcpe mit beliebigen Kartoffeln. 

e) §ecf)t gefpidt. Ser §edpt toirb gefcpuppt, gereinigt unb auf 
beiben Seiten mit Spidfped gefpidt. SRadpbem er gefaljen unb gepfeffert 
ift, fept man ipn mit gebräunter füfjer Sutter in einer berjinnten, email» 
lierten ober getoöpnlicpen gif dp» ober Sratpfanne in ben peijjen Dfen, be» 
ftreut ipn nocp mit Srödmeli unb beträufelt ipn mit 3üronenfaft, nacpbem 
man nocp pie unb ba auf ben gifcp ein Stüddpen füge Sutter gelegt pat. ©r 
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rnufe öfters mit ber Sauce übergoffen toerben. — Sa ber gifcp nur mit biefer 
Sauce ferbiert toirb, mufe er mit biel SSutter gugefept toerben. — 3)tan gar¬ 
niert bie glatte mit ßitronenfcpnipen. 

gür einen girfa 2pfünbigen gif cp fann man V 2 —Stb. SSratgeit, je 
nacp ber §ipe beS DfenS, regnen. gifcpe über l 1 /« kg follte man guerft ent= 
gräten, fie toerben bann nur auf ber §autfeite gefpidt unb nebeneinanber 
gelegt; biefe brauchen bann nur V 2 Stb. SSratgeit. 

f) §ecpt gebraten. Ser gif cp toirb gefcpuppt, gereinigt, 3—4mal 
quer über ben Stüden eingefcpnitten, gefallen unb gepfeffert unb mit peifeer 
auSgefodjter, ober mit füfeer peügebräunter 93utter in einer Dmelettepfanne 
aufgefe^t; man läfet ipn bann auf einer Seite fcpön braun toerben, feprt ipn 
um unb gibt länglicp ober in Söürfel gerfcpnittene .ßtoiebeln pingu. Sinb 
gifcpe unb gtoiebeln gelb, fo gibt man ungefähr 1 Sdpöpflöffel gleifcpbrüpe 
ßittgu (in Ermangelung bon festerer nimmt man SBaffer) unb läfet beibeS 
nocp ein paar SJtin. focpen. SaS geuer mu^ am Anfang ftarf fein unb bie 
Pfanne mufe einige SJtale gerüttelt toerben, bamit bie §aut fiep niept an ber 
Pfanne feftfept. Sie SSrat^eit eines 1—2pfünbigen gifcpeS ift girfa 30 SJtin. 

gft ber gifcp angerieptet, fo rüprt man bie Sauce nocp mit ettoaS gleifdp* 
brüpe auf unb giefet fie über ben gifcp. — 3Ber gtoiebeln niä)t liebt, fann 
bie Sauce auep "burcpS Sieb geben. 

g) Karpfen gefüllt. 2Jtan toäple einen 2—3 kg feptoeren Karpfen, 
fdpuppe ipn unb nepme ipn aus, bann löfe man bie ©alle bon ber Seber, 
pade bie Seber unb bie äftitep mit 1—2 Schalotten, ettoaS Sped, Scpni tU 
lauep unb ^ßeterfilie fein unb bämpfe fie mit einer eingetoeiepten Semmel 
in Butter. SaS ©ebämpfte rüpre man mit 1 Ei unb 3 Eigelb an, füge Saig, 
Pfeffer, SftuSfatnufe unb eine fleine ^Srife ©etoürgnelfen bagu, fülle aHeS 
in ben auSgetoafcpenen unb mit Saig eingeriebenen gifcp unb näpe ipn gu. 
Qn ben Stüden beS gifcpeS, too er bid ift, toerben fleine Ouerfdpnitte ge- 
maept unb mit Saig unb Pfeffer eingerieben. Sann toirb ber gifcp mit ger* 
laffener Butter begoffen, mit gitronenfaft beträufelt unb in ber ^afferotle 
langfam faftig gebraten. 9Jtan ferbiert ipn mit gitronenfepeibepen garniert. 

h) Karpfen gefpidt. Slucp piep nepme man einen möglicpft gro= 
feen Karpfen, bamit er fiep nacp ber üblicpen, borgängigen Zubereitung (2luS* 
nepmen, Scpuppen unb Steinigen) auf beiben Seiten beS SlüdenS mit feinen 
Spedftreifen gut fpiden taffe. Samt beftreue man ben gifcp mit Saig mtb 
lege ipn auf einer £>o!gunterIage in bie Pfanne. 9Jtit fiebenber SSutter über¬ 
goffen, brate man ipn bei mäfeiger §ipe unter fleifeigem 33egiefeen 40 bis 
50 2Jtin. Sie burcpgerüprte 33rüpe toirb mit Sfteplfcptoipe, kapern, ettoaS 
Effig unb Zitronenfaft gu einer pifanten Sauce berfoept unb ber gifcp 
barin, ober nur in feiner SSratenbrüpe ferbiert. 

i) SacpSoberSaImimDfen. Z u einem Stüd Salm ober SacpS 
bon 3 / 4 —1 kg laffe man ettoa Vs Sßfunb füfee Butter pellbraun toerben, gebe 
ben getoafepenen, abgetrodneten unb gefallenen gifcp, 100X1 ^ em man 
§aut abgetöft, pinein, füge girfa 3 dl Sßeifetoein, ebenfobiel gleifcpbrüpe, 
Pfeffer, 1 Sorbeerblatt, 1 ,3^iebel, 2 Steifen unb Saig pingu unb laffe bieS 
ettoa V 4 Stb. in giemlicp peifeent Dfen braten; träufle ingtoifepen ben Saft 
einer palben ober auep gangen 3ü tone baritber unb gebe ettoa 10 9Jtin. bor 
bem Slnricpten feingefepnittenen Scpnittlaucp ober $eterfilie baran. 9Jtan 
ferbiere ben gifdp in ber Sauce, toorin er gebraten tourbe; auep fann man 
nodp e^tra eine pollänbifcpe Sauce bagu geben. $ür einen gangen gifdp ober 
ein Scptoangftücf bon ettoa 2—3 kg fann man 1—l 1 /« Stb. Sratgeit, }e 
naep ber §ipe beS DfenS, für ein gefpalteneS Stüd bon bemfelben ©etoiept 
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3 U —1 ©tb., für ein bideS SJlittelftücf 1—1 1 U ©tb. rechnen. ®ie gefpaltenen 
©tüde finb immer ben bicfen ©tüden borpppen. 

k) Mal gefüllt. Qft ber Stal abgejogen unb getoafcpen, fo fdjneibet 
man tpn am 9tüden ber Sänge nad) auf unb nimmt bon ba bie ©raten 
unb bie ©ingetoeibe heraus, legt ben Stal breit auseinander nnb folgt if)n. 
Samt macpt man eine gütle bon hier ober fünf partgetodpten ©iern, ißeter» 
filie, ©cpalotten, altes fein gepadt, ettoaS SRuStatnufj, ©alj unb Pfeffer, 
mifcpt eS gut burcpeinanber, ftreidpt eS auf bie innere ©eite beS States, rollt 
tpn bom Kopfenbe an feft auf, binbet borficptig töinbfaben barnm unb bratet 
ipn in ber 23utter bon allen ©eiten fdjön gelb. 

2 )ie fftemoulaben» ober ©enffauce fdpmedt am beften bagu. Man fann 
ben gifdp toarm ober falt ferbieren. 

339. gifd)=8:tilai}ee. Sßirb bon §ifcpen bereitet, bie in fdpiefe SBorlege» 
ftücfe gefdpnitten finb, nnb ferbiert toie KalbSfrilaffee (9cr. 238 e). 

340. Mateloite bon Stal, §ccpt, Karpfen, jfanber (b. p. gifdje ä la mate¬ 
lote ober nad) Matrofenart). a) Man nepme einen 1 kg- ferneren §ifcp, 
fd^ufofoe ipn unb nepme ipn aus. Sann fcpneibe man ben Kopf ab, entferne 
bie Kiemen unb flaue ben IRüägrat aus. ®aS alles toirb gut getoafcpen. 
9 tun fcpneibe man bie beiben §älften in fdjiefe 33orIegeftüde, lege fie in eine 
©Rüffel, ftreue ettoaS ©alg barüber unb fpripe 1—2 Söffel ©ffig barauf. 
®er gerfcplagene Stüdgrat famt Kopf mit allfällig toeiter auSgegogenen ©rä= 
ten toirb mit palb 39ier ober Moft unb tjalb Sßaffer, bag es reicplicp barob 
gufammengept, aufs geuer gefegt unb mit folgenben ßutaten ©tb. getocpt: 
1 lt mit Stellen beftedte ,$toiebel, 1 ißeterfilientoutgel, 1 Sorbeerblatt, 
1 ©träufjcpen ©etoürglräuter, beftepenb aus ©ftragon, Majoran, 93afilifum, 
ferner ein paar Sßfeffertörner nebft 1 Teelöffel ©alg. ®ie Srüpe barf auf 
bie £älfte einüocpen, bann toirb fie burcpgefiebt. 3 /1 ©tb. bor bem Gsffen 
röfte man mit 2 Söffel Mept mit pinlänglidp Butter unb P Söffel $uder pe 11= 
braun, töfcpe bie§ mit ber burcpgefiebten ©etoürgbrüpe ab, Oerbünne e§ fjin> 
länglicp mit bidem SBeiit — ungefäpr 1 ©laS — füge nocp ©alg bagu unb 
lege bie gifcpftüde in ben lodpenben ©ub ein. Man laffe fie gum ©ieben 
tommen, ftelle fie auf Kteinfeuer jum gut SluSfödpeln, bis bie §ifdpftüde fo 
toeidp finb, baß fie fiep leiept bon ben ©räten löfen. ®ann rieptet man fte. 
auf eine mit gebadenen SÖrotfcpnitten belegte ©cpüffet an unb ferbiert fie mit 
Kartoffeln. 

Matelotte tann aud) bon anberen gifepen bereitet toerben, toogu bei 
einigen ©orten ftatt IRottoein Sßeifjtoetn bertoenbet toirb. 

Stat, §ecpt unb Karpfen gufammen, mit IRottoein, geben fepr gute 
Matelotte. 

b) 21 a l ä la matelote, auf anbere Slrt. Man entpäute unb 
reinige girfa 1 kg State, fdpneibe fie in fingerlange ©tüde, lege fie fo lange 
in ©atgtoaffer, bis man einige gtoiebeln in Butter gebraten pat. SBenn bie 
3toiebetn braun finb, rüpre man fobiet Mepl pinein, um bie 23utter bamit 
p einem SSrei p berbinben, füge eine Saffe Stottoein pinp unb laffe bie 
Stale girla 10 Min. barin fepmoren, bis fie redjt toeidp finb. 

341. gifepe in Maponnaife. a) §tefür finb alle feineren gifdpforten ge» 
eignet, fei eS in gorm bon ganzen Heineren f^ifepen ober in giletS 3 er» 
fdpnitten, unb bon §aut unb ©räten gereinigt. Stuf bie put Aufträgen 
beftimmte ©dpüffet lege man perft eine ©epiept feingefdjnittenen Kopffalat. 
®ann beftreiepe man biefen mit einer bünnen ©epidjt ganj bider, ftreidjbarer 
üöiaponnaife, gebe barauf lagentoeife bie getoepten j}ifd)e, überbede fie mit 
einer pmlicp biden ©epiept iOiaponnatfe unb garniere fie mit einigen ©alat» 
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tjergen. Sen ©dhüffefranb belege man biübfcE) mit Siebteln bon fprtgefo elften 
Stern, labern, ÄoroidfonS, Stauben ufto. 

b) g i f df e g e ft ü r 31 , in dßahonnaife. dltan rechnet auf eine 
bide dJtahonnaife bon 4 Eiern 1 U 1 guten Sfffnf. Bereitung bet dKatyonnaife 
mit 2 fff)if ftebje dir. 148. Sie gorm, in mefdfe man ben gif cf) einorbnen miß, 
muff perft auf SiS ober in fafteS Sßaffer gefteßt merben. Sann mirb biefe 
innen pnädfft mit bi cf cjefdffagener ©aßertmatjonnaife beftrichen. Stuf ben 
$Boben lege man in gefäßiger Sfnorbnung gif cf), Samern, Cornichons ufm. 
SieS mirb mit fdfmachfäufiger dttahonnaife überbeeft unb pnt Erftarren faß 
gefteßt. @o fahre man fort, Schicht um ©d)id)t aufjubauen, bis man fertig 
ift. 3Benn bie ©aßertmatjonnaife inpnfchen ftoctig mirb, muß man fie einen 
dTcoment in f)cif 3 c§ SBaffer galten, bis fie foSfäfst unb mieber gerührt merben 
fann. dJtan fefse bie fertige gorm an bie Cüljfe. SBiß man bie gifd)mat)on= 
naife ftürjen, fo fege man bie ©erbierfdfüffef umgefebrt barauf, f cf) tage ein 
in heifjeS Sßaffer getauchtes, gut auSgetounbeneS, bof>f>efteS Sucf) barüber unb 
laffe eS nur fo fange barauf, bis bie dJcaffe foSfäjjt. 

342. gifdje mariniert, a) 2fuf bem Stoff ober in ber Pfanne in Del 
fnufperig gebadene gifche ober gifd)ftüde (31 a f e unb Karpfen fittb f)ie= 
für befonberS geeignet) merben mit einer mit dieffen befteeften _3miebef, Sor= 
beerbfatt, einigen fernfofen gitronenfehnitjehett, Eftragon, dßajoran, Salbei, 
ganzen Pfeffer» unb ©enffömern in ein ©faS eingefd)icf)tet. dfian gieffe bann 
fo biel reinen SÜßeineffig ober dBeiffmein barüber, baR er barob pfammengeht, 
unb fteße baS ©faS gut pgebunben an bie fiüf)fe. Effig unb ©emürj fönnen 
auch pfammen gefodft merben, menn man fie fefir gemür^ßaft liebt, dftan 
gebe biefe erfaftet barüber. dtad) 6—8 Sagen finb bie gifd)e fo burdjbeijt, 
baf; bie ^nod)en meifj finb, toefdfe gemöfmfich mitgegeffen merben. Sßeim 
©erbieren fege man faure ©urfenfdfeiben auf. — Qu Cartoffefn bortrefftief). 

2fu<h im erfafteten gifdjfub aus 2 k Effig unb s / 5 Sßaffer — erfterer mit 
ben befannten Sßürjen 1 ©tb. gefönt — haften ficfi bie gifd)e mariniert an 
füf)fem Orte felfr gut. 

b) 31 af mariniert, auf anbere 2 frt. dtadfbem ber Sfaf ab» 
gezogen unb gereinigt ift, feifjt man ihn Vs ©tb. eingefallen liegen, trodne 
ihn mit einem Suche ab, fdjneibe ihn in ©tüde, brate biefe in Def unb nehme 
ben gifd) pnt 2fbtrof>fen heraus. SaS in ber ißfanne prüdgebliebette Def 
mirb mit einigen toeifjen tpfefferförnern, dftuSfatbfüte, Sorbeerbfättern, 
ßitronenfdjeiben unb Schafotten, fomie mit fobief Effig unb Sßaffer, baf) 
afie Sfalftücfe bebedt merben, mährenb 20 dlcin. gefodft. Sie Sfafftüde merben 
nun fagenmeife in ein ©faS ober einen Soff gefegt unb bon ber faftgetoorbe» 
nen ©auce fobief barüber gegoffen, baff ber gifd) über aß gut bamit bebedt ift. 

343. gifd) in (Mee. ddcan fodie gute faure ©ufj ober Sffpif. Sfnftatt ber 
gfeifdjeinlagen p ©ufjen nehme man bfau gefottene, in ber 33rüf)e erfaftete 
go reffen, Sfaf, $ a n b e r ufm. ddtan garniere bie gefugten gifche mit 
gehadter ober in gormen gefchnittener ©ufj, in Effig getauchten ©afat» 
herjdhen, treffe® ober dcüpfafat, roten Stauben, ©urfen, gitronenfdfeiben, 
harten Eierfdpifedjen, ufm. Sie gefufjten gifche merben mit Effig unb Def 
ober mit einer SJtagonnaife ober Stomoufabenfauce ferbiert. 

SSermenbung bon gifchreften fiehe dtr. 354—357. 

SJteerfifdje. 

ddleerfifdje müffen gut gereinigt merben, ehe man fie mäfd)t ober mäffert. 
5 ßer an ©ü|mafferfif<he gemöfmt ift, fann oft ben dtteerfifchen feinen regten 
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©efcpmad abgetoinnen, toetl ipnen manchmal ein ftarfer ©erucp unb See» 
fifcpgejcpmad eigen ift. llnt biefen p pebett, ift bie Entfernung bet dienten 
notioenbig nnb bie peinlicpfte Säuberung ber $dd) e erforberlicp. Sann fülle 
man bie Säudje mit allerlei SSurjeltoerf, ©etoürj, gtoiebeln, gebe ettoaS 
Satj nnb einige .gitronenfcpeiben bap, giefje piept eitnaS focpenben Effig 
über bie gifcpe unb ftelie fie pgebedt, trenn möglich über üftacpt, an einen 
fühlen Drt. Ehe man fie pbereitet, tnerben bie ©etnürje entfernt unb bie 
fffifcpe nocpntalS getoafcpen. 

SJteift genügt auch fd)on ein lftünbigeS Einlegen ber $ifcpe in eine 
Scpüffel mit foltern Sßaffer, bem eine öanbboll Saig beigefügt ift. dtad) bent 
JperauSneptnen aus biefem foll ber ffifcp mit einem trodenen Such grünblich 
abgetrieben nnb baburcp ber §autfd)Ieim, bie §aupturfacpe be§ tnibertnärtigen 
©erucpS, boIIenbS entfernt tnerben. hierauf erneuere man ba§ Salpaffer 
nnb laffe ben fffifcp, gebrauchsfertig, noch einige ^eit in biefem liegen. Sann 
toäfcpe man ipn noch in einem mit Effig angefäuerten Salptaffer unb gebe 
ihn auS biefem in ben focpenben gifcpfub (dtr. 334) ober nach dir. 345 in ben 
falten Sitb. 

SBei folcper SSorbereitung fcpmeden bie Sffleerfifcpe, bie ipreS popen 9fopr= 
toerteS unb ihrer SBiltigfeit halber fehr empfohlen tnerben fönnen, unb bie 
af§ 93olfSnaprung auch pterplanbe mit ber Seit nod) größere Sebeutung er» 
langen tnerben, auch uns tBinnenlänbern gut. 

Sflatilrlitf) muff man beim Einfauf auf möglidfft frifcpe 2Bare achten, im 
Sommer ift unter Umftänben grojfe 53orfid)t geboten. Siehe auch ^ie S3or» 
bemerfung p ffifcpen. 

344. 2Keetfif<pe im Sampf p fochen. ES ift empfepfenStnert, iüteerfifcpe 
nicpt bireft im Sßaffer, fonbern im Sampf p fochen. SOcan legt bap bie 
gifcpe auf einen lofe geflochtenen .ftorbbedel ober in ben ffifdjfocper auf eine 
mit Krautern bebedte Serbiette, beftreut fie mit Salj unb feinen Kräutern 
unb ftellt biefen Sedel auf einen paffenben, palb mit focpenbem SBaffer ge» 
füllten Sopf, ftülpt eine paffenbe Scpüffel über bie gifcpe, ober bedt fie mit 
bem pm ffüfcpfocper gepörenben Sedel unb fod)t fie im Sampf gar. 

345 . SReerfiftpe im Satpmffer p fieben. a) §iep eignen fiep Heilbutt, 
Steinbutt (Surbot), üftafrelen, ScpeEfifcpe, Seepngen (SoIeS), Kabeljau 
(frifepet Stodfifdh) uftr». $m allgemeinen tnerben fie borbereitet toie bie Süff» 
tnafferfifepe; ba fie aber biel größer finb, fo bertoenbet man fie meift in 
größere Stüde jerfepnitten. EBeirn Sieben tnerben fie, a6tneichenb bon ben 
Süfttnafferfifcpen, mit toenig SfuSnapmen in ben falten Sub gelegt. Siefer 
beftept meift nur auS Sßaffer unb Salj. dJtan rechnet burcpfcpnittlicp auf 
2 helfen SBaffer eine ©anbboll, ober auf 11 SBaffer 50 g Safj; benn 50teer» 
fifepe braudien faft boppelt fo biel Salj als Süf} tnafferfifepe. Sobalb fie p 
foepen beginnen, rnufc man fie ettoaS prüdppen. SaS fffiaffer barf niemals 
pm tteberftrubeln fommen. Sie brauchen fo 5—15 SJtin. put Röcheln, bis 
fie gar finb, toaS jeboep bon ber ©röfte abpängig ift. Sinb fie burep unb 
burd) gar, bann muf) man rafcp ein tnenig falteS SBaffer angieften, bamit 
fie niept ^erfahren, ineil man fie noch V* '2dö. auf ber Seite ober im Setbft» 
foeper fiepen laffen muff, bamit fie baS Salj aufnepmen. 

b)glunbern mit Sppmianfauce. (gitr 6 Eßerfonen.) 2 kg 
f^ifcp tnerben gefepuppt unb gut gereinigt, Eötan fepneibet ben $opf unb bie 
gloffen ringsum ab, reibt bie fifepe tücptig mit Safj ein unb Begiefft fie mit 
ettoaS peiffem Effig. EJtad) 1 U Stb. legt man bie fflunbern in leicht gefallenes, 
focpenbeS ESÖaffer, lafft fie barin fiepen, bis fie gar finb, nimmt fie bann mit 
bem.Sieblöffel perauS, rieptet fie an unb reiept eine Sauce bap, ioelcpe man 
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auf folgenbe SBeife bereitet: 50 g 33utter unb 60 g 2CRef)I bäntyft man Ijeß= 
gelb, rührt biefeS mit 1 U 1 Sßaffer, leister Steif chbrüfje unb 1 U 1 faurem 
Stahrn au, legt 2 ©tengelchen S^miau hinein, loürgt bie ©auce mit ©alg unb 
Pfeffer unb läßt fie 1 U ©tb. burdhfodjen. Stad) biefer geit treibt man fie 
burcf) ein £>aarfieb, fräftigt im ©efcfjmacf mit 6—8 Sropfen Sftaggimürge 
unb reicht fie gu ben giften. Kodhgeit 30 9Jiin. 

c) Kabeljau fporfch) mit ©auce toirb nach belieben toie ©oleS 
ober mie ©cheltfifch gefönt. Stuf Ijeifter ©djüffel angerichtet, ferbiert man 
ihn, mit gefaßter $cterfilie beftreut, mit ©enf= ober Kabernfauce. 

d) Kabe!jaumit©auce, anbereSlrt. 2—3 kg Kabeljau toer* 
beu tu ©tücte gefdjnitten unb mit fattern ©algtoaffer gum Kochen gebracht. 
SJlan läfet beu Süfch einige 9Jtin. focfjen unb gieht ben £of)f bann gurücf. 
Unterbeffen hat mau aus 50 g SJiehl unb ebenfobiel 33utter eine toeiße 9Jtet)t 
fdjtoijjje bereitet, rührt biefe mit gleifd)brübe gu einer fräftigen, fämigen 
©auce, toürgt fie mit ©alg unb einigen ^3fefferförnern, läfet fie auffodjen, 
nimmt fie bom geuer unb rührt 12 Srobfen SJtaggüoürge hinein. 9lun 
rietet man bie mit einem Schaumlöffel aus bem SBaffer gehobenen $x\&)* 
ftücfe, mit ^Seterfilie bergiert, auf einer ©Rüffel an unb reicht bie ©auce 
bagu. — Kodjgeit 30 äJiin. - 

e) 9Ji a f r e I e n machen eine SluSnahme in ber SSehanblung bon 9Jieer* 
fifdhen. Sh re * 2ßeid)h^it toegen rnuft man fie 1 ©tb. bor bem Sieben in 
gefabenes hartes äBaffer legen unb bann in einem ©üfetoafferfifchfub gar 
machen, ber aber ftatt SBein halb fo biel ©ffig enthält, ©obalb fie gar finb, 
fdhredt man fie mit Vs ©laS ©ffig ab. SJtan ferbiert fie mie Surbot. 

f) © et) e 11 f i f dj e. 2öenn fie gereinigt finb, ftu^t man bie ©dränge 
unb ^loffen ab unb legt fie Vs ©tb. in falteS, gefalgeneS, hartes Sßaffer. ®ann 
fiebet man fie in ftarfem ©algtoaffer, jdjäumt fie ab unb gibt bann bie SJHId) 
bagu, läjjt fie tangfam einige 9Jiin. focfjen, fcfjrecft fie, fobalb fie gar finb, 
mit einem halben ©laS faltem Sßaffer ab unb läfgt fie banacf) noch einige 
s JJUn. Riehen. Sftan gibt fie mit ftarer, fiebenber SSutter unb ©enf ober mit 
einer ©enf= ober beliebigen Stfdjfauce gu Kartoffeln. 

Stnmerfung. ©chellftfch fann mit Vorteil in hctlb ©ffig, hctlb SBaffer über 
9tad)t gebest toerben. S)ie ^öeige totrb gang bunfel, fo ba§ fie ioeggefdjüttet ioexben 
mufe. Sie nimmt aber bem gifche ben anhaftenben faben ©eruch unb macht, bafe 
man ihn tote ©üfttoafferftfch fieben, bärnpfen unb braten fann. 

g) ©eegungen (©oleS). Sffian gieht bie bunfte §aut ab, inbent man 
fie am Schlange loSfcfmeibet unb fo toeit rings ablöft, bis man mit §ilfe 
eines SucheS bie gange §aut mit einem 9iucf abgiehen fann. Sind) bie toeifje 
§aut toirb abgegogen. ®ie SIoff en toerben mit einer ©cf)ere befd)nitten unb 
ber Kopf befeitigt. 9Jian entgrätet beu gifdh unb fdfneibet ihn in artige 
3filet3. 9Jiit ettoa§ Sutter im Sßaffer mirb er nach 9?r- 334 b. gefodft. 
©dhuphenförmig auf tyxfox ©cf)üffel angerichtet unb mit ^ßeterfitie, ©alat 
ober mit Qitronenfdjnihen garniert, toirb er mit beliebiger ©auce ejtra gu 
englifdhen Kartoffeln ferbiert. 

h) © t e i n b u 11 (Surbot). © t e i n b u 11 ift einer ber beften 9Jieer= 
fifche, befonber§ mohlfdhmedenb bon gebruar bi§ Sfuguft. 

9Jtan fdhneibet mit einer ©d£)ere bie ^loffett ab, fonft mirb er mie anbere 
größere f^ifcbje, ioenn er ausgenommen, gereinigt unb getoafchen ift, in hanb* 
breite ©tüde gerlegt. ©r toirb, nad)bem er nadh begeht a gar gemacht ift, 
auf eine heifee ©Rüffel angerichtet, mit ^eterfifie beftreut unb mit flarer 
fiebenber Butter begoffen, ober mit beliebiger feiner Slfdjfcmce gu Kartoffeln 
gegeben. 
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i) ©teinbutt, auf anbere 31 rt. ©in frönet, borgerid)teter 
©teinbutt toirb im gifdjfeffel in 1 I 2 SBaffer, V« SöHIdE) mit ©alg nnb ©etoür^ 
gar getobt, mit ber meinen ©eite nad) oben gerietet, garniert nnb mit 
folgenber ©ance gereicht: 5 ©igelb, 125 g SButter, 1 iBouißorttoürfel, ©al^, 
Pfeffer, 1 / 2 ©Ia§ feeifttoein, fotoie ettoaS 3ü ronen f a ft mx & geloiegte tßeterfilie 
rüf)rt man im Xßafferbabe $u bider ©ance, bie fofort nad) gertigfteßung am 
gerietet toerben mnfe. 

346. SDZeexftfd^c gebaden. a) 3- 33- ©djoßen, ©ee^ungen (@oIe§), ©dE>eII= 
fifd^e n. bgl. in gfiletS gefdjnitten, eignen fid) in gleicher SBeife Ijiefür, toie 
©üfetoafferftfdfje. — 3 u ^ erß ^ un 9 na( ^ 9tr. 336. 

b) Kabeljau gebaden, anbere 31 r t. 9ttan neunte ein ©tüd, 
^irla l 1 /* kg, au3 ber äßitte eines großen gifd)eS, mad)e eine güfie bon 
törotfrumen, fein gefaßter ^eterfilie, SIjümian, @alj, ©etnür^ nnb bon 
Eigelb, fuße fie in ba§ gifcfjfleifd) nnb nä^e eS jufammen, gebe eS in eine 
Pfanne mit Äartoffelfd&nifcajen, 3iübenfdt)ni^d)en nnb 3tükM\ü)ntyü)en, 
giefte einen Sfelöffel ©ffig barüber nnb gebe 2—3 @tndd)en SSntter auf baS 
gleifd); laffe eS 20 Sftin. baden. 33or bem ©erbieren entferne man bie @e= 
müfe, aber nid)t bie 33rülje, bie als f5iftf)f auce & en ü 

c) 9Ji a f r e I e gebaden. 9Jian reinigt nnb entleert etne gro^e SJia* 
freie, füllt fie mit einer güße bon SSrotfrnmen, fein gefcfynittenem 9ünbS- 
nierenfett, Sßeterfilie nnb Eigelb, giefjt ettoaS 33utter barüber nnb badt fie 
20 5min. 

d) ©ee^unge gebaden, anbere 31 r t. 9Jlan laffe in einer $affe= 
roße ein toenig Butter jerge^en, gebe 2—3 fein gefaßte ©d)aIotten,^ ettoaS 
^eterfilie nnb etioaS geriebenes Srot I)in$u. Sie §älfte biefer äJtifdjung 
gibt man auf ben 33 oben ber ^afferoße, legt bie 3 un 9 e baranf, bebedt fie 
mit bem Steft nnb begießt fie bann mit ettoaS 3ponenfaft, jerpflüdt and) 
ettoaS 93ntter oben baranf nnb läßt fie in einem fjeifjen Öfen ettoa 20 2Jiin. 
baden. 

e) ©ee 5 nngeäla Normande. SJlan enthäutet nnb reinigt eine grofte 
3 unge, trodnet fie gut ab nnb reibt fie mit 9Kef)I ein, nimmt fobann eine 
fenerfefte, irbene ^afferoße, fügt 2 fein gefd)nittene, in ^Butter gebrannte 
©Kalotten nnb nod) ettoaS 33ntter Ijin^n. Sann legt man bie 3,B n 9 e *P e P 
beftreut fie mit Pfeffer nnb ©alj nnb giefjt eine Saffe $Ieifd£)brüf)e barüber. 
©o läfjt man fie im mäfjig Ijeifjen 33adofen gar baden nnb ferbiert fie mit 
einer meinen ©ance. 

347. 3fteerfifd)e gebraten, a) ©oleS, ©djeßftfdlje, 9JtafreIen 5 . $S. toerben 
bortrefflid) mit Sei auf bem Sftoft gebraten. $n ber Pfanne in giemlid) 
gett, paniert toie einzelne ©üfjtoafferfifdje nad) 9ü. 338, geröftet ober ge= 
braten, toerben fie ebenfaßS fdjmadpaft. ©otoof)I bie gebadenen, als bie 
gebratenen 9 Keerfifd)e ferbiert man toie ©üfetoafferfifdje. 

b) gering (grüner) gebraten. Ser gifd) toirb gefd)uppt, auS- 
genommen nnb getoafd)en, bie SJHIdE), bie fefjr toot)Ifd)medenb ift, bleibt 
jebo(f) barin, bann faljt man ip nnb fe^t i^n mit füfeer SSntter in einer 
fladjen Pfanne auf nid^t gn ftarfe§ gener nnb läßt il)n auf beiben ©eiten 
fd^ön gelb toerben; bann richtet man ben $ifd) an, gerrüljrt 1 ober 2 Söffel 
©enf mit ettoa§ Sßaffer, gibt e§ sur Sntter in bie Pfanne bi§ bor ba§ Slnf^ 
fo^en nnb ridßet e§ über ben $ifd) an. 

c) Kabeljau ä la maitre d’hotel. aJJan^ ne^me 2 ober 3 ©tüde 
gleifd) bom Kabeljau, ungefähr 5 cm bid, lege fie V 2 ©tb. in ©aljtoaffer, 
laffe fie abtroüfen nnb trodnen, toenbe fie in $8rö§meli ober ^3aniermeI)I nnb 
brate fie in ^eifeem gett gar. Sann ^änfe man fie auf eine ©djüffel nnb 
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bereite eine ©auce au§ 2 ©fßöffel frifcEjer, grüner ißeterfitie, Hein geljadt, 
etma§ SSutter, 9CRc^I, ©alj, Pfeffer unb einem ©felöffel ©ffig, unb füge etma§ 
äßaffer Ißnp, faß§ man fie bünner Ijaben miß. Sie§ aße§ mirb, gut ber» 
mifdß, aufgelöst unb bann über ben gif$ gegoffen. 

d) @d)ellfifdjin©urrij. ^ieju eignen fid) am beften Heine ©d)eß= 
fifd^e. Scan öffnet fie, entfernt $of>f unb ©raten unb fdmeiöet fie in paffenbe 
©tüddjen. Siefe legt man in SBadmelß unb bratet fie fräftig. Sann fdptort 
man eine Heine gtoiebel unb einen 2lf>fel in SSutter, fügt etma§ Steiß Ißnp, 
fomie etma§ ©emürs, ©urrbfmlber unb gleifdßxüije; ift bie ©auce fertig, fo 
lege man ben gifd) hinein unb laffe tlp gut burd^ielien barin. Scan ferbiert 
ifp mit 3icis. 

e) ©eejunge gebraten. £iep nimmt man am beften gifdje bon 
mittlerer ©röfje ober ^erlege größere in ©tüde. Sann reibe man fie gehörig 
troden, breite fie in Steiß um, bann in aefdblagenem Qci, unb bebede fie mit 
S3rottrumcn. Stan bratet fie 6—10 Slin. in reidßici) gett unb ferbiert fie 
mit gitronenfdjeibdjen unb Sßeterfilie. 

348. Steerfifdje gcbünftet. a) 9'cad) Sr. 337. 

b) ©dielififd} auf englifdje 2trt. (fjür 6 ißerfonen.) 3 kg 
©djeßfifd) merben fauber predß gemadß, gefallen, getodß unb bon §aut 
unb ©raten befreit. Sun rütjrt man aus 50 g' Butter unb 60 g Steiß eine 
toeiffe Ste^lfdjmi^e, gibt 1 ln 1 fauren ßtaljm bap, fomie ©al§, Pfeffer, ben 
©aft einer falben 3Hrone, io —12 Srojpfen Staggimür^e unb 1 Seelöffel 
engl, ©enffmlber, in XBaffer aufgelöft. $n biefe ©auce legt man bie gifd)= 
ftüde, läfjt fie barin nod) burßijieljen, aber nidß focijen, unb gibt ©aljtartof» 
fein ober 9tei§ bap. — ^octjgeit 1 @tb. 

c) ©eejunge in 3tal)mfauce. Ser gifd) mirb abgepgen, forg» 
faltig gereinigt unb 2—3 Slin. in fodjenbem SBaffer blandßert, abgetrodnet 
unb in eine ^afferoße gelegt, in ber fobiel füffer Salint ift, bafj bie 3i|d)e 
ganj babon bebedt finb. Sap fügt man ba§ nötige ©a%, meinen Pfeffer, 
eine ©fmr geftofjene StuSlatblüte unb eüoa§ in feine Stifte gefdmittene 
3itronenfd)ale bei, beimpft bie §ifd)e 15 Sein, barin unb nimmt fie I)erau§, 
muff aber barauf adßen, baff fie gut Ijeifs bleiben. Sen prüdbleibenben 
Satyrn toctyt man fetyneß mit ettoa§ tyeßer Stetyleinbrenne färnig, fügt ben 
©aft bon 1 U 3itrone unb 10 Sxopfen Staggimürp bap unb giefjt bie ©auce 
über bie nad) belieben in tyübfctye ©tüde prlegten ^ifctye. — Ilodijeit 1 @tb. 

d) ©eeäungein3ßei|mein. 2 lpfünbige gifetye merben tyergeridj» 
tet unb eingefallen. Sann bämpfe man 2 Qcfslöffel Stetyl in etma 50 g 
Söutter, rütyre e§ mit t U 1 Souißon unb 1 U— 1 h 1 Siietfjmetn ab, laffe e§ mit 
einer getyadten 3miebel, 1 Sorbeerblatt, etma§ StuSlatnuff, Pfeffer unb ©alä, 
einer Seile etma 20—30 Sein, lochen unb paffiere e§ buxety ein ©ieb, gebe 
bann ben gifdty in bie ©auce, laffe ityn unter £>inpfügen bon ettoa§ 3itronen» 
faft 15—20 Stin. fetyr fdpad) toctyen unb ferbiere ben gifety bann in ber 
©auce. 3—4 ©fßöffel Stabeira mit bem gifdj p gleictyer 3 e ü ^tngugefe^t, 
mactyen bie ©auce fetjr gut. — ©§ merben 3 ©tüd 3 / 4 pfünbige ober 2 lpfün» 
bige für 6—8 ißerfonen genügen. 

e) ©ee^ungenfiletS (Filets de sole). Ser mirb abgeljäutet, 
ausgenommen, ber ®of)f abgefcfjnitten, unb inbem man in ber Slitte bem 
Südgrat entlang mit einem ffnfcen Sleffer einen ©dinitt mat^t, löft man bie 
giletS nad) beiben ©eiten l)in ab, mäfdß fie unb folgt fie ein. Sie ©raten unb 
ber Äotf merben mit 1 h 1 2öei|mein unb a U 1 3leifd)bxitl)e, 1 Sorbeerblatt, 
2 Selten, 1 3miebel, Pfeffer, etma 20—30 Slin. gefodß unb burdßjaffiert. 
Sann bämf>ft man 2 ©dialotten unb 2 ©fflöffel Sle^I in 50 g SÖutter, Iöfcf)t 
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mit obiger S3rü£>e ab, unter 3 u 9 a ^ e bon 2—3 Eßlöffel SÖiabeira, läßt bie 
eingefallenen giletS unb in ©djeiben gefdjnittene EhantpignonS 15 5Mn. 
fchtoad) barin lotsen nnb richtet alles recht heiß an. 1 3 un 9 e gibt 4 giletS, 
e§ toerben für 6 ißerfonen 3 jungen bon je jirta Vs Sßfunb genügen. 

349. 2Reerfifd)e gratiniert, a) giefür eignen fiel) inSbefonbere gilets bon 
©eepngen (©oleS). (Siehe aucl) gifeprefte gratiniert, Sfir. 355.) 

b ©eejungen gratiniert (Soles au gratin), anbere 
31 r t. Sie gtfd^e toerben borgerichtet. Sann bäm))ft man 2—4 feingefdjnit* 
tene Schalotten in tßutter toeid) unb läßt in einer 33ratofenpfanne jirla 
60 g SSutter hellbraun toerben, legt bie eingefallenen jungen E)tttein, beftreut 
fie mit 33röSnteIi, träufelt ben ©aft einer falben Zitrone barauf, legt nod) 
einige ©tücfe tßutter obenauf, fügt Vs1 SBeißtoein hinju unb läßt e§ in Reißern 
Ofen fcfjön braun baden, Ijacft ettoa 2 Eßlöffel EhantpignonS, bermifd)t fie 
mit tßeterfilie unb gibt’S barüber. tßratjeit jirta 30 ®tin. je nach ber gifte 
beS DfenS. 

c) ©eeäungenfiletmit9tei§unb33lumenlo|l. ÜOtan toct)t 
bie ©eepngen tote üblich in gifdjbrühe, in bie man 1 ®IaS guten Sßein ge» 
geben bat- SBenn fie gar finb, läßt man fie ab troffen, löft bie giletS bon 
ben ®räten, legt fie auf einen Seiler unb bereitet bie folgenden gutaten: ©ftt 
33Iumen!oI)t toirb abgetönt unb OleiS in Sutter toeid) gebämpft. Sarauf 
macht man eine toeiße tßutterfauce mit ettoaS .gtoiebeln unb tRaljm. Otun 
legt man in eine fett beftridjene SBadfdjüffel fdjichttoeife ben jerpflüdten 
33lumen!oI)I, ben SfteiS nnb bie ©eepngenfiletS. Sie ©peife toirb mit ber 
paffierten ©auce reichlich begoffen, mit geriebenem ©djtoeisertäfe bid beftreut 
unb im Dfen IjeEgelb gebaden. 

d) ©toetfifef) gratiniert, äftan bereite bie üütaffe toie p ge» 
badener SRinbSbruft, gebe fo biel gepadte ©todfifdje Ijinp, als ber Seig faßt, 
gebe bie üütaffe in eine mit 33utter beftridjene, mit SBrotmepl beftreüte gönn. 
Sann laffe man ben 3luflauf im Dfen aufphen. Er toirb mit ©alat ferbiert. 

350. geringe, a) geringe (grüne) marinieren. Sie gifdje 
toerben gefdpppt, ausgenommen, getoafdjen unb 2 ©tb. eingefallen, bann 
abgetrodnet unb auf bem 9toft ober in ber Sßfanne gelb gebraten. 

Sann legt man fie lagentoeife in einen ©teintopf, gibt gefdjnittene 3toie» 
beln, Stellen, Sßfefferförner, toeiße ©enflörner, Sorbeerblatt gtoifcEjen jebe 
Sage nnb fobiel Effig, bis bie gifdje bebedt finb; ift ber Effig fctjarf, fo muß 
man ihn mit SBaffer aufiochen unb toieber talt toerben laffen. SSM man 
bie gifdje längere geit aufbetoapren, fo ift eS ratfamer, ben Effig borper p 
lochen unb toieber talt toerben p laffen; auf bie gleiche Slrt laffen fiep 
Olafen gut marinieren. 

351. 3JtatjeS»geringe (neue ©alsperinge) finb befonberS beliebt als 33ei= 
gäbe p jungem ®emüfe. ©ie toerben niept getoäffert, fonbern nur mehrere 
SJtale gut abgetoafepen unb, falls fie nod) faltig erfepeinen, 1 ©tb. in SJtild) 
gelegt. Sltan fdpeibet Oorn am Saud) bie gaut toeg, nimmt bie Eingeroeibe 
heraus, mad)t einen SängSfdpitt in ber OJtitte beS gifcpeS, Oom Kopf bis 
pm ©eptoan^e, gießt bie Saudjljaut herunter, fo baß nur ber Stüden un= 
abgepgen bleibt, terbt ben gifd) fdßräg in baumenlange ©tüde, ferbiert ihn, 
auf grünen SSein» ober ©alatblättern liegenb, unb gibt Kartoffeln in ber 
©cpale bap nebft frifeper Sutter ober einer mit etlichen Stopfen ‘tOtaggitoürp 
Oerfeinerten flhüebelfauce. 

352. SOtcceflfcßc in 9Raponnaife, fieße „gifche in Sötaponnaife" (Otr. 341). 

353. ®etrodnete ©djett» ober ©todfifepe. 5ötan feße beim Einlaufen auf 
gifepe bon mittlerer ®röße mit toeißem gleifd); fie bürfen nicht bumpf 
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riechen. SJtan flo^ft ben getrodneten mit einem fernen ©antrner 
gut unb legt ipn 2—3 Sage in falte§ SSaffer, bem etWa§ ©oba gugefe^t 
werben mufe. Sa§ SBaffer mujj täglich geWecpfelt Werben. 

©todfifd) !ann man überaß au cp fcpon geWäffert taufen. Sei empfieplt 
fid), aud) foldjen noch einige ©tb. in frifdje§ Sßaffer p legen. 

Ser gifcp tnufe Weife unb gaßertartig aufgeguoßen unb fet»r gut geWäffert 
fein, epe man ipn berWenben fann. SBor bem ©ebraudj ppt man bie innere 
fdE)Warge ©aut lo§ unb gerlegt ben gifdj in ©tücte, nimmt fo biel al§ möglich 
bie ©raten Weg unb läfet ipn recpt gut bertropfen. 

a) ©tocffifcfje fieben. SJtan gibt ben fo gereinigten ©todfifd) per 
kg mit 30 g ©alg, 20 g gwiebeln, einem falben Sorbeerblatt unb 2 1 peifeem 
SBaffer (ober palb 9JtiI<p, palb Sßaffer), bafe e§ barob pfammengept, in einem 
©efäfe put geuer unb läfet ipn auf Meinfeuer tocpen,' bi§ fiep am 9tanbe 
SBlafen aufwerfen. (SBei üblem ©erucp Wirft man einige glüpenbe .S>otg= 
fopten ©irteitt, Weldje ben ©erud) etwas an fiep sieben.) 3ll§bann fdjreat 
man ben ©itb mit einem tleinen ©ufe talten 2Baffer§ ab, bamit ber gifcp 
blättrig Werbe, fept ipn bom geuer, läfet ipn gebedt V« ©tb. an ber ©eite 
ftepen, pebt ifen mit einem ©djauntlöffel au§ bem Sßaffer, läfet ipn gut ab» 
tropfen unb befreit itm bon ©räten unb ber ©aut, faß§ man bie§ ntcpt bor 
bem Stbtropfen erjWeden tonnte. 2ll§bann ftreut man Pfeffer unb ©ntg auf 
ben nod) peifeen gifcp unb gibt eine ©eifee gwiebelfcpwipe barüber. 3 ur 
3wiebelfd)Wipe pafet aud) ein ©liebten Knoblaucp, ober ftatt ^l^^beltt 
nimmt man gelb geröftete Sßrofamen ober reicplicp Sßeterfilie, Welcpe man 
auf bie gifcpe ftreut, epe man bie ©eifee Sutter barüber gibt. 

©todfifd) pafet p ©auerfraut, Kartoffeln ufW. 

b) ©todfifd) gebämpft. Ser gifd) Wirb serfcpnitten mit taltem 
SCSaffer auf§ geuer gefept. Sann läfet man ipn pm Kocpen tommen, aber 
nicpt tocpen. 9tun Wirb reicplicp SButter, 1 Söffet gewiegte ißeterfilie, geriebe» 
ner 3üäebad unb Sßepl, etWa§ gewiegte ©arbefien, Zwiebel unb geftofeene 
SltuStatblüte in eine Kafferofle getan, ber gifcp barauf gelegt, ©a© barüber 
geftreut unb fo 15 9ßin. gebämpft, nidjt länger, fonft Wirb ber gifd) part. 
Kurs bor bem Slnridjten berfeinert man bie ©auce mit etWa§ SßlaggiWürse. 

c) ©todfifd) mit Kartoffeln g e f cp m ä l s t. Oft mtfcpt man 
ben ©todfifd) aud) mit frifdj abgefottenen unb peife gefcpeibelten Kartoffeln 
unb fcpmälst bie§ jufammen gut ab, ober man fcpält unb fdjeibelt rope 
Kartoffeln, fodjt fie in ©aljWaffer palb Weid), gibt eine Sage Kartoffeln, 
eine Sage abgetönten ©todfifd) in ein ©efdjirr, oben Kartoffeln unb piept 
eine reicplicpe 3wiebelfdjwipe baran. SJlan läfet bie ©peife im Ofen nod) 
1 U ©tb. födjeln. 

d) ©todfifd) mit Kartoffelnunb©eringgebün ft et. Sin 
palber ober ganzer, geWäfferter, gereinigter ©ering Wirb, fein gepadt, p 
einer gwiebelfdjüüpe in bie ißfanne gegeben unb gebämpft, bi§ fiep ba§ gett 
abfonbert. Uebriggebliebener ober frifcp getocpter ©todfifd) Wirb mit Pfeffer 
unb ©a© bap gegeben, unb fobalb ba§ gett aufgefogen ift, Wirb bie Pfanne 
bom geuer groben. Körper pat man ©algtartoffeln ober frifd) gefottene 
Kartoffeln bereit gemacht, b. p. fein gefdjeibelt unb serpadt. ge eine Sage 
Kartoffeln unb eine Sage gifcpe abWedjfelnb unb sulept Kartoffeln Werben 
in eine mit SButter beftridjene unb mit SBrot» ober ißaniermepl beftreute 
©ratinfdjüffel (aud) Sßruntruterfdjüffel u. bgl.) gegeben. S§ Wirb faurer 
ßtapm barüber gegoffen mit reid)Iid) SButterftüdcpen. — 2Jtan tann ftatt 
faurent SRapnt aud) eine beliebige ©auce barüber geben. Sine ^wiebelfauce 
bon üßtilcp ober gleifcpbrüpe ufW. ift paffenb. Qm einen Wie im anbern gälte 
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toirb bie ©dfüffel gtuifcEjctt Sollen ober in ben fjeißen Dfen gefteüt unb 
l U ©tb., bont ©ieben an, barin gelaffen. Slnftatt gering fann man aud) 
©arbeiten neunten ober aud) nur ©arbeiten» ober .fberingsbutter. 

e) ©todfifd) mit ©auerfraut. ©tatt Kartoffeln bienen aucf) 
©aucrtraut ober ©auerfraut mit Kartoffeln pfammcn. fann aud) eine 
©ierntild) (je auf 1 @i 1 dl 2Rild) ober 3taf)m) bap gegoffen toerben. Siefe 
©Rüffel fann beliebig nur bon ©todfifd) ober bon gering allein bereitet 
toerben. 

f) ©todfifd) mit ©auce. 2lbgefod)ter ©todfifd) fann toie anbere 
gifd)e mit gut getourten ©aucen p frifd) gefottenen ober ©agfartoffeln ge» 
reicht toerben. Sap Raffen §ering§fauce, ©enffauce, 5Bed)emeIfauce. 

Sfefte bon ©üfpmffer» «nb SReetfifdjen. 

gifd)refte betoafjre man ftetS in einem ^por^ellan» ober ©Ia§gefd)irr, nie 
aber in 9ftetaIIgefd)irren auf, bede fie, um ba§ 2tü§trodnen p bermeiben, mit 
einer ©laSglocte, einem Seiler ober einem in gifd)toaffer eingetaudjten, bann 
feft auSgetounbenen, reinen Sudie p. 9tatürlid) follen folefje fobalb als mög» 
lid) bertoenbet toerben, ba aud) ba§ gefodjte gifd)fteifd) fid) tafd) serfe^t unb 
gefunbl)eit§fd)äblid) toirb. 

354. gifdjftoletten toerben nad) Ta. 278 bereitet. 9ttan fann ftatt frifdjer 
Butter ©arbellenbutter barüber legen ober 2—3 burdjpaffierte ©arbeiten 
mit ber ©auce berfodfen. §at man feine gifd)reften, fo fann man bon einem 
Heineren entgräteten gifd) ))albfeitige marinierte gilets auf bie §älfte ber 
aufbreffierten ©aüce legen unb biefe mit ber anberen §älfte ber ©auce beden. 
Uebrige SSefianblung nad) 9xx. 355. 

355. gifdjrefte gratiniert, a) SSon ben ©raten befreite gifdjrefte toerben 
in Iiafelnufigrofje 2BürfeId)en jerteitt. 2Iuf 1 U 1 foldjer SBürfel bereite man 
IVa iportion 9KiId)» ober 58ed)amelfauce, toeld)e fo _ bid eingefod)t toerben 
mu|, bafs fie fiel) ftreidfen lägt, ol)ne p berlaufen. ©ie toirb mit 1 Qci legiert 
unb nochmals ergibt, aber nidjt mef)r gefod)t. SBenn fie ettoaS berfüljlt ift, 
mifd)t man bie Sßürfel bap unb toürgt barauf ba§ ©anje mit Sag unb 
«Pfeffer, ©ine ©ratinfd)üffel toirb gut mit Butter beftridjen unb mit fein 
geriebener ©emmel ober ijßaniermel)! unb ißarntefanfäfe beftreut. Sie gifd)» 
maffe toirb fobann bergartig barauf breffiert, toieber mit $armefanfäfe unb 
geriebener ©emmel beftreut unb mit Keinen, recfjt fxifd)en 58utterflödd)en 
belegt. Sa§ ©ertcfjt toirb hierauf im fjeiffen Dfen I)übfd) gelb gebaden unb 
nad) ber ©ufjfje ferbiert. (©iel)e aud) 9er. 176.) 

b) g i f d) r e ft e g r a t i n i e r t, a n b e r e 2t r t. Sie SRefte bon giften 
aller 2lrt jerteilt man in red)t Heine ©tüde unb berrüljrt fie mit SSutter, 
©alg, Pfeffer, ettoaS 9Jtusfatnuf), mehreren ©igelb unb ettoaS geriebenem 
9Betf)brot p einer DJtaffe, unter bie man aisbann ba§ p ©d)aum gefdjlagenc 
©itoeiff mifdjt. Siefe ÜRaffe toirb V» ©tb. in einer gorm gebaden unb mit 
folgenber ©auce angerid)tet: $n 40 g Butter bräunt man ebenfobiel 9M)l, 
berfodjt beibeS mit einer fräftigen 2tuflöfung bon gleifdjejtxaft p einer 
fämigen ©auce, gibt einen Söffel Somatenbrei unb 1 ©Ia§ 9lottoein baju 
unb giegt biefe ©auce über ben auf eine ©d)üffel geführten gnljalt ber gorm. 

356. gifdjrefte in Sßaftetc. 9Jian fod)t eine SRaljmfauce (SSediamel) bidlidj, 
gibt ben in Siffen ^erteilten gifd) hinein unb füllt aHe§ pfammen Ijeifs in 
eine haftete, bie man fogleid) aufträgt. 

357. gifdjreftenfalat. 9Rit übrig gebliebenem ©üfftoaffer» ober 9Reerftfdj 
lägt fid) ein guter ©alat bereiten. s Hcan befreit bie gifdjftüde bon §aut unb 
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©raten, ^erteilt fie, beftreut fie mit feingeriebenem ©alj unb ettoaS Pfeffer 
unb gibt einige Sro^fen .ßitronenfaft ober ©fftg barüber. Sftan reinigt 
frönen, frifd)en ^o^ffatat unb bereitet eine ©alatfauce bon 1—2 gefcblagenen 
Eibottern, einem Seelöffel ©enf, ettoaS Pfeffer unb ©alj, Del unb gitronem 
faft ober Effig. 9ftan gibt ©alat unb gifcbfteifcb fcbicbttoeife in bie ©atat= 
fdjüffet unb gibt je ettoaS ©alatfauce barüber, btS aßeS auf gebraust ift. 
2öer eS liebt, tann ben ©alat auch noch mit gebauter ^ßeterfilie ober anbern 
Krautern tourten, (©iebe aud) unter „©atate".) 

Schattiere. 

358* duftem a) 5t u ft e r n g e b a d e n. 9Kan löft bie 5luftern aus ihren 
©d)alen, bie man fdjnell reinigt unb in bie man fie toieber einlegt, beftreut 
fie mit feljr toenig Eabennepfeffer, bann mit geriebenem ^ßarmefanfäfe unb 
geriebener ©emmel, beträufelt fie reichlich mit ^ertaffener 33utter, fe^t fie 
auf einem S3Ied) in ben 53ratofen unb läßt fie rafd) überbraten. 

b) Lüftern gebämbft. 2ftan läßt in einer ^afferoße Butter jer* 
geben, legt bie abgelöften Sluftern hinein, bünftet fie einige Minuten barin, 
bann fügt man baS 5tufternft)affer, 5—6 Eibotter, 1 ©taS SSeißtoein unb 
eüoaS geriebene äftuSfatnuß unb läßt fie nod) 10 Sttin. bei mäßiger 
§i^e bämbfen. 

c) 51 u ft e r n ä 1 a poulette. 9lad)bem bie Sluftern geöffnet unb ab- 
getöft finb, gibt man fie mit ihrem SBaffer in eine ^afferoße unb erbiet fie 
faft bi§ gum $od)en, bann fd)toiht man fie in jerlaffener 93utter mit Sßeter* 
filie, ©djalotten unb EbamfngnonS, einem Söffe! Dtibenöt, ettoaS Sßfeffer unb 
geriebener ©emmel, gtafiert fie mit einer gtüfjenben ©Raufet unb beträufelt 
fie bor bem ©erbieren mit gitronenfaft. 

d) Sluftern = 9tagout. Wlan öffnet eüoa 3 Du^enb Sluftern, legt fie 
mit ihrem Sßaffer, etioaS gitronenfaft unb Sßeißtoein in eine Äafferofle unb 
erbiet fie bis gum Wochen, legt fie auf ein ©ieb ^urn Slbtropfen, gießt einige 
Saffen toeiße Kraftbrühe bin^u, tod)t biefe bid ein, legiert fie mit 3 Eibottern, 
mür^t fie mit ein toenig ©alj, Eatyennebfeffer unb ©arbeßenbutter unb gießt 
fie über bie Sluftern. 

359* Stuftet« (Moules). a) 9JI u f d) e I n ä la mariniere. Die gut 
gereinigten 9ftufcbeln toerben mit V 2 ©taS SBeißtoein ober 1 Söffet Effig ober 
3itronenfaft, 1 ©tüd frifd^er SSutter, einer in ©djeiben gefd)nittenen gelben 
SRübe, ettoaS feingebadter ßtoiebet unb Sßeterfitie, 1 ©tüd Änobtaud), eüoaS 
Pfeffer, 1 SRefferffube ©atg, fotoie 1—2 ©etoürgnetfen in einer ^ugebedten 
Kafferoße über lebhaftes geuer gefegt unb ftänbig umgefd)üttett, bis bie @d)a* 
len auffbringen. Sftit einem Söffet nimmt man fie nun aus bem ©efäß, 
fd)neibet eine ber ©dealen unb bie 53ärte ab, legt bie 9Jlufd)etn in eine ©d)üf* 
fei unb übergießt fie mit einem Seit ihrer burcbgefeibten 33rübe. 

b) ÜR u f ä) e I n g e b ä m p f t. 9ftan toäffert unb toäfcbt bie 9ttufd)eln 
forgfam, ffmtt fie bann nod) fo lange in einem ©ieb mit reinem SBaffer ab, 
bis teueres boßftänbig ftar bleibt, unb legt fie in eine große eiferne ßaffe* 
rotte, ohne toeitereS Sßaffer atS baS, meines an ben ©dealen beim Slbffmten 
^urüdgeblieben ift. 9^un fe^t man fie feft ^ugebedt ^unt $euer, läßt fie unter 
öfterem Xtmfcbütteln rafd) b^fe toerben, bis bie ©d)aten auffpringen, unb 
fhättet fie bann fofort in ein irbeneS ©efäß, toorauf man beginnt, bie SSärte 
unb fcbtoar^en Seite babon «$u entfernen, mäbrenb man baS aus ben 9Jtufd)eIn 
geftoffene SBaffer mit ein toenig Pfeffer auftod)t. ©inb aße äftufcbeln aus 
ben ©dealen genommen unb gebubt, fo übergießt man fie in einer Safferoße 
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mit ihrem äßaffer, bünftet fie 8 9Kin., fügt ettoa§ in 9ftehl gerollte Sutter 
hin^u, lägt ba§ äBaffer einmal bamit auffochen unb ferbiert bie SKufdheln 
mit ßitronenfcheiben unb tjeiftem, geröftetem SBeigbrot. 3Kan fann fie and) 
in Butter mit gehadter ^eterfilie unb ein toenig äftu^fatnuft bünften unb 
beim Anrichten mit gitronenfaft beträufeln, bod) fagt bie erfte 2lrt Sieb* 
Ijabern mehr j$u. 

c) u f d) e I * a g o u t. 9?ad£)bem bie SJtufcheln bollftänbig gereinigt 
finb, fdjüttet man fie in einer jugebedten, eifernen ÄafferoHe über bem 
geuer, bi§ fie auffbringen, nimmt fie herauf unb Jm£t fie; hierauf fchtoi# 
man gehadte ©hambignonS, ^ßeterfilie unb ©Kalotten in SSutter, rührt einen 
Soffel äftel)! hin^u, giegt ba§ 9Jtufd)eImaffer unb eüt>a§ gleifd)brühe an, toürgt 
mit Pfeffer, berlodfjt aHe3 unb lägt bie 2Jiufd)eIn barin Ijeijj toerben. 

360. ©djilbfröten. a) © dh i l b f r ö t e gebaden. Sa§ getötete unb 
reinge'toafdjene Sier mirb in ©aljtoaffer V* ©tb. gelocht, toorauf man e£ 
herausnimmt, bie ©dealen ablöft, bie §aut foegbuht, bie ©ingetoeibe befeitigt 
unb ba§ gleifd) in ©tüde serfdjneibet, bie man in einen mit Söein - an* 
gemachten 2lu3badteig eintaudE)t unb in beider Sutter bädt. 

b) @chilbfröten*9tagout. Sie ©djilbfröte mirb getötet, gereinigt 
unb in fdjtoadjer gleifchbrühe Vs — 3 U ©tb. gefügt, Vorauf man bie ©egalen, 
§aut unb ©ingetoeibe befeitigt; bann berfodg man Vs 1 fef)r fräftige, braune 
Kraftbrühe mit Vs 1 bon ber ©chilbfrötenbrühe $u einer biden glatten ©auce, 
giegt 2 ©läfer äftabeira ju, legt ba§ in ©tüde gerfd£)nittene gleifcf) hinein, 
mür^t mit meinem ober mit ©atyennebfeffer unb bämbft ba3 Steift bollenbS 
meich; beim 2lnridE)ten berbollftänbigt man ba£ Sftagout mit gebünfteten 
SrüffelfReiben, au§gebadenen Kalb§milfenfdf)eiben, ©ierflögehen unb fyaU 
bierten hartgefodhten ©iern, meid)' legiere um ben ©df)üffelranb gelegt ioerben. 

361. Srebfe. a)$rebfefürbieSafel 3 ubereiten. SCuf 30 ©tüd 
größere Srebfe mache man folgenben ©ub bereit: Vs 1 SBaffer, 10 g Sag, 
Vs mehrfach burd)ftuf)fte gtoiebel, 1—2 Seelöffel Kümmel unb 1 ©traujj* 
<hen Sßeterfilie Serben gufammen gebedt pm Soeben gebraut unb banadE) in 
ben ©elbftfodEjer gegellt. ,3nnächft folgt ba§ Söten ber Ärebfe. @ie toerben 
borher mit einer dürfte in frifd^em äßaffer rein getoafchen, toobei man fie mit 
ber einen §anb über bem Seib fo an ben ©eiten fagt, bafe fie mit ben Scheren 
nicht fneifen fönnen. 9Jtan legt fie barauf in reichlich Vs 9JUld), Vs ^Baffer, 
bi3 man mit bem Söafdjen fertig ift. (Sie äJiilch beftürft mehr ober toeniger 
eine Sarmentleerung.) Qn^toifchen forgt man für reichlich fehr ftarl fodE)enbe£ 
unb etma§ ftar! gefallenes Sßaffer. 9(ftan flögt bie ^rebfe in Heineren ^3or* 
tionen hinein, märtet ab, bis fie fein SebenSjeichen mehr bon fidj geben, unb 
fdfjöbft fie bann'auf ein ©ieb. S5or gugeben einer neuen Portion mufo baS 
SBaffer toieber ftarf fjprubelnb fein, auch forge man burd) beftanbige Untere 
haltung bon gutem SBollfeuer bafür, baft bie Semberatur be§ 2öaffer§ nach 
bem ©inlegen ber Srebfe rafd^i toieber ergänzt toirb, bamit fie fo fd^nell al§ 
möglidh gerben. $ft ba§ ©efchäft be§ Söten§ abgetan, fo gebe man bie Ärebfe 
in ben Sobf, füge 30 g 33utter hinsu unb b^ffiere ben heilen ©ub au§ bem 
Locher barüber unb fchmenfe fie um. 9Kan fteHe fie gebedt auf§ geuer, laffe 
fie rafcb sum ftarfen Sämbfen fommen unb fteHe fie auf 30—45 äftin. in 
ben ©elbftfocfjer. Sftan fagt fie mit bem Schaumlöffel au§ ihrer 33rühe, nad)* 
bem fie nod)mal§ barin umgefdjmungen finb, unb legt fie bergartig auf eine 
runbe tiefe ©d£)üffel, bie mit einer Unterlage bon Sobffalat berfehen ift. Sie 
äurüdgebliebene ©auce mirb mit 65 g 5Ötehlbutter ber!od£)t, nadf) belieben 
noch ntit einem ©täubdE)en ©ahennebfeffer getoür^t unb ejtra p ben Ärebfen 
ferbiert. — 9KandE)e lieben nur frifd^e Sutter bagu. 
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b) S?rebSragout, toie §ummerragout (f. b.), nur mit bem Unter* 
ftfjieb, baft man bie gereinigten, lebenben, großen Safelfrebfe 5 SJHn. in 
$Ieifcb)brü|e fodjt unb bie 33rül)e gurrt bereiten ber ©auce bertoenbet. 

362* §uututer. a)§ummer jufo^en. Sie großen ©eefrebfe toer* 
ben burct) mehrere SBaffer getoafc£)en, gebürftet, ben £bf)f borau§ in fodj)enbe§ 
©algtoaffer gegeben, tooburd) fie augenblidlid) getötet toerben, unb einmal 
aufgelöst. Sann läfet man fie in feft fdjliefeenber ^afferolle 25—30 9JHn. 
gieren. 3Ran !ann bem SSaffer ettt>a3 S3utter, Kümmel unb ^ßeterfilie gu* 
fügen. Sie ßrebfe toerben fd)ön rot, toenn man mäljrenb be3 SodE)en§ eine 
$eitlang ein glüljenbeS ©ifen in ben Zöp\ plt. £>erau3genommen, beftreidjt 
man fie, Jobalb fie troden finb, mit Del, fie toerben baburd) fd)ön glängenb. 
Sann bricht man bie ©d)eren ab, entfernt auf ber einen ©eite bie ©egale, 
galtet ^umbf unb ©djloang ber Sänge nad) burd), fe^t ben §ummer toieber 
gufammen ober legt ilm gefd)madboIl auSeinanber auf eine glatte, garniert 
mit ^ßeterfilie unb ferbiert ib)n toarm mit frifd>er 93utter ober falt mit ©ffig 
unb Del ober ^emoulabenfauce. 

b) §ummermagonnaife, toirb bereitet toie ^ifdjmagonnaife (f.b.). 
3u fol^er SRagonnaife eignen fid) feljr gut bie als Äonferbe erhältlichen 
Kummer, biefe laffen fid) auch gut gum bereichern t>on borfbeifenf)Iatten 
bertoenben. 

c) §ummerragout. bon einem gelobten §ummer bricht man baS 
gteifdjauS ben ©djalen, fdmeibet eS flein unb ftellt eS gurüd. Sann bereitet 
man folgenbe ©auce: Qn butter fdjmi^t man einen Söffel 3ftel)I, Iod£)t 
mit toeifjer bouißon eine fämige ©auce, mürgt biefe mit ©alg, SKuSfatblüte 
unb etboa§ äftaggimürge, gieht fie mit ©ibottern ab, legt furg t gefdmittenen, 
gefönten ©pargel hinein unb fcfjtoenft ba§ §ummerfleifd) barin um, bamit 
e§ toieber heift toirb. 

d) ^ummerfalat. Sie gelobten gieifchrefte bon übrig gebliebenem 
Rümmer fdmeibet man in ©dt)eibd^en, bermifd)t fie mit einer Jtemoulaben* 
fauce unb läßt biefe eine 253eile burdßiehen. beim Stundeten garniert man 
bie ©dj)üffel mit ^ohffalat, in Viertel gefdmittenen ©iern, lagern unb ^abiar* 
fdjnittdjen. 

363. ^rebetten (©ranaten ober ©arnelen)* Siefe fommen gefotten' unb 
in ©algtoaffer eingemacht in ben £anbet; bie roten finb feiner als bie grauen, 
©ie toerben mie Rümmer gelocht unb gum ©arnieren, gu ©aucen, gum füllen 
bou Heinen ^aftetchen unb als bortyeife mit geröftetem brot unb butter 
bertoenbet. 

364. Sangufte gu lodjen. Sangufte toirb mie §ummer gubereitet. äöill 
man fie fatt ferbieren, fo iöft man baS $Ieifd) aus bem ©djtoang, fdmeibet 
hier l)übfd)e ©d)eiben unb legt biefe auf ben SRüden ber Sangufte, ©erbiert 
mirb biefe toie ©ummer. 

365. ©djuedeu. a)©d)neden gu focf)en. ©d)öne Sedelfd)neden 
(fogenannte SBeinbergfdmeden) toerben rein geloafdjen unb in ftarl fiebenbeS 
©algloaffer getan unb 1 U ©tb. barin gelobt. Sann fd)üttet man fie auf ein 
Sieb unb gieht bie ©dmeden forgfältig mit einer ©abel auS bem §äuSc£)en. 
2Jian giebjt ihnen baS f<f)toarge |>äutchen ab, fdmeibet ben SRtng, bie ©^i^ 
born hinter ben güljl^örnern unb ba§ ©d)lr»angenbe ab, öffnet fie unb nimmt 
. ba£ ©ingetoeibe ^erau§, beftreut fie mit einer §anbboH ©alg unb reibt fie bamit 
burd}, ba^ ber ©d)leim abgelje, toäfi^t fie bann toieberl)olt au3 betriebenen 
toarmen Gaffern unb läßt fie gut bertrobfen. 

b) ©djneden in meiner ©auce. 3Jtan gibt bie nad) a borbereiteten 
©dmeden tu eine ^afferolle, legt Sellerie, Saudj)/ ^ßeterfilie, 3Jta* 
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ioran, 2—3 helfen, 5 gange Sßfefferförner unb etWag gitronenfdfjale bagu, 
bann fdfjüttet ntan ein ©lag SBeifeWein nnb fo biel gleifdf)brül)e barüber, ba& 
bie glüffigfeit reid^licf) über bie ©d)nedEen Weggel)t. ünian fe# fie abenbg aufg 
geuer, fod^t fie eine Ejalbe ©tunbe bor unb fe^t fie bann über Sftad^t in ben 
©elbftfodEjer. 5lm borgen !odjt ntan fie nodfjmalg 10—15 2Kin. bor unb fe^t 
fie lieber ein. ©ie ntüffen recfjt Weid) fein, ©inb bie @d)nedfen gar, fo binbet 
man bie Sauce mit in 2fte£)I gefaxter Vutter nnb ferbiert fie bann. 

c) © d) n e dE e n gefüllt. Vorbereitung unb feeid&focgen ber ©d)necfen 
nad) a. $ngWifcf)en lod^t man bie §äugd)en eine Viertelftunbe in ©oba= 
Waffer, Wäfc^t fie bann fauber aug, fbült fie gut ab, legt fie umgefefwt auf ein 
VIecf) unb läfet fie gut abtropfen unb trodEnen. 

3ß u f ü 11 e. Wan regnet auf 2 ©d)necfen eine fd)öne Vaumnuft, beren 
Serite in ber 9JianbelmüI)le gemahlen ober fonft fein geftofjen Werben müffen. 
$n 6p ©di)necfen rüf)rt man 100 g Vutter Weift, rüf)rt ein gangeg (£i bamit 
ab, gibt bie üftüffe bagu unb Würgt fie mit fein gef)acfter ^ßeterfilie, giemlid) 
Saud) unb ©eEerie, ein Wenig äftaforan, gang Wenig Änoblaud) unb reic£)Iid6) 
©alj, Pfeffer unb 9lelEen£uIber, fowie Sftugfatnuft. Sieg alleg Wirb gut ber= 
mengt unb nod) mit 50—60 g 9teibebrot berbid^tet, fo baft eg eine nid)t 
brüchige, ftreicfybare SJlaffe gibt. Sie ©d)nedEenl)äu£d)en Werben nun je guerft 
mit einem fleinen Vutterflödd)en unb bann mit etWag güüe belegt, barauf 
fommt eine ©d)nede unb oben auf Wieber etWag giille mit einem Vutter= 
flödEdjen. ©o Werben fie auf einem 33Ied)e fo lange in ben Reiften Ofen ge= 
fteHt, big fie oben gelb finb. — ©efüttte @d)neden finb ein beliebtet @erid)t 
nad) ber ©u^pe (fog. hors d’oeuvre). 

d) ©cftneden paniert, gebraten ober gebaden. ©efottene er* 
faltete ©d)neden fönnen halbiert Wie ^albgfuft in Vutter gebadEen ober in 
VadEteig getaucht, ^übfdE) gelb in Vutter fd)Wintmenb gebadEen Werben. 

gröfcfye. 

366, grofdftfdjenfeL a) grofd)fd)enfeI gebadEen. äftan reinigt bie 
grofd^fd^enfel, reibt fie mit ©alg ein, Wäfdjt fie, trodEnet fie mit einem £ucl)e 
ab, beträufelt fie nad) belieben mit gitronenfaft, Würgt fie mit ©alg unb 
^Pfeffer, Worauf man bie ©diente! 1 ©tb. gebecft liegen läftt. 2ftan befmbert 
fie mit 9Jief)l, taudjt fie in gerflo^fteg Ei unb beftreut fie bann nod) mit fein 
geriebenem gwiebad, panier* ober Vrotmef)!. $n I)eiftem Sadfett, Wie Äotelett 
5übfd6) gelb gebraten, garniert man bie grofd)fcftenfeI mit gebadEener 33eterfilie. 

b) grofd)fd)enfel in gutem Vacfteig gebadEen, Werben Wie ^albgfüfte gu* 
bereitet, (@iei)e 9^r. 257.) 

c) grofcfyfcfjenfel gebämpft. Sie ©d)enfel Werben mit ©alg gut 
abgerieben, bann rein geWafd)en unb gum Slbtro^fen auf ein ©ieb gelegt. 
Sluf 1 Su^enb ©d)enfel läfet man 10—15 g Vutter fdlimelgen, gibt ebenfo 
fd)toer fein gewürfelten 9taud|ff)edE bagu, lä^t ben ©pecf unter Höften ab^ 
fd^melgen, bämpft hierauf 1 fein ge^adEte ©d^alotte barin unb rafd6) nocf) ein 
Wenig ^eterfilie. 3Jlan löfdfjjt bie ©d^Wi^e mit 1 h ©la§ Söei^Wein unb 1 ©la§ 
SBaffer ober gleifdl)brü^e ab, gibt bie ©cfjenfel bagu, falgt fie ein Wenig unb 
läjjt fie 10 3Jtin. auf bem geuer unb 1 ©tb. im ©elbftfod^er bam^fen. 9Jtan 
fdtjmedEt fie mit ©alg, et Wag Pfeffer unb 3Kugfatnu^ ab, rnadjt bie ©auce 
mit ein Wenig 3Jtel)lbutter fämig unb richtet fie bann an. 

d) $tofd(jfd(jenfeI*grifaffee. 4 Su^enb grofdl)fd^enM Werben 
fauber geWafd^en, eingefalgen, 15 SD^in. fte^en gelaffen unb mit einem Sucf) 
abgetrodnet. einer ^afferoüe läßt man 90 g Vutter gerge^en, roftet 50 g 
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äRepl barin mei§, gießt einen Schöpflöffel g-leifdhbrüpe baran, tut Salz, meinen 
Pfeffer, SRuSfatnuß, ben Saft bon 1 h gitrone unb 1 Seelöffel fern gefdpttit» 
tene Scpale baran, nimmt bie grofcpfcpenfel baju, läfet fie 15 2Rin. f'ocfjen, 
rüptt bot bem Slnridpten 2 Eigelb an bie Sauce unb beftreut fie mit fein 
gelfacfter Sßeterfilie. ÜRan fann Heine ^[eifcfjflöf^cfien (üftr. 72—77) mit ben 
grofchfcpenfeln jufammen auf ber glatte anricpten. 

Die Pflött3enfpci|eit. 

Siefe finb für eine gute, gefunbe §auSmannSfoft notmenbig. $n ben 
©emüfen toerben unS pauptfächlich bie für eine gute Vlutmifcpung notmen» 
bigen ÜRahrfalze zugeführt. SeSpalb unterlaffe man niemals bie nötige Vor» 
fiept bei beren ^Bereitung; fie miiffen mit befonberer Slufmerffamfeit bepanbelt 
merbett, menn fie ihren ßmed erfüllen follen. 

Sie burch ben Stieg bebingte Slenberung in ber Sebensmeife berleipt ber 
©emüfezucpt unb ber ^ßflangentoft erhöhte Vebeutung; gunt Vorteile unferer 
VolfSernäprung. 

33ei ber Vorbereitung müffen alle ©emüfe gut erlefen unb fo lange ge» 
mafcpen merben — burch 3—4 Söaffer —, bis fie gang, rein finb; fie follen 
aber nicht lange im SBaffer liegen. VerftedteS Ungeziefer löft fiep auS frau» 
tigern ©emüfe beffer ab, menn inS erfte SBaffer eine Ipanbüotl Saig gegeben 
mirb, morin man eS einige SERittuten liegen läßt. 

Sie in folgenben ^Rezepten angegebene SRenge ber Zutaten ift im Surd)= 
fcpnitte auf eine Scpüffel für 4—5 ißerfonen berechnet. Natürlich ift eS bem 
Ermeffen überlaffen, baS eine ober anbere hinzuzufügen ober megplaffen. 
Slnftatt ber gleifchbrüpe foll man mit Vorteil baS SBaffer bertoenben, morin 
man bie ©emüfe borgefodpt hat, im übrigen fann man fich utit einem Stüd» 
d)en frifdher Vutter, mit 1—2 Vouillonmürfeln, gleifcpejtralt, 2Rilcp ober 
iRapm u. bgl. behelfen. 

SaS Sämpfen ber ©emüfe ober baS Sßeicpfochen in ber Sauce, bie alfo 
mitgegeffen mirb, ift als bie borzüglidpfte VereitungSart anzufepen. gür ge» 
hadte ©emüfe, meldpe manchmal eine gemiffe Schärfe haben unb manche burdh 
ihre blähenben Eigenfcpaften beläftigen, ift ein rafdpeS Vlancpieren in nid)t zu 
biel SBaffer nicht ganz bermerflicp. Siejenigen ©emüfe aber, meldhe man als 
Vrei burdhgetrieben bereiten möchte, fod)t man mit menig Sßaffer, nach Ve= 
lieben mit etmaS Vutter, meid) unb bermenbet banadh biefeS Sodjroaffer zum 
2lbfod)en. So berliert man nichts. $ebeS ©emüfe muß feine Eigenart un» 
berbedt beibehalten. 3Ran bermeibe haper alle ©emürze, meldhe ben ©efchmad 
ber ©emüfe nicht zu* ©eltung fommen laffen. Sßfeffer, SERuSfatnuß ufm. fön» 
nen ganz gut megbleiben. 

ES haubelt fich bei allen ©emüfen barum, bie SRäprfalze burch baS Sodjen 
möglich]! ungefcpmälert zu erhalten. SaS ift nicht fo leicht, mie man fidh’S 
benft. Von manchen mirb ber Vorfdplag gemacht, z- V. bie Vlattgemüfe roh 
ZU haden unb zu fod)en. So munben fie nur bann, menn fie noch recpt jung 
unb zart finb, z- V. Spinat als Sluflauf, Spinatfudhen ufm. äBiebcr anbere 
machen ben Vorfdplag, bergleichen ©emüfe rafd) im Sampfe zu fod)en. Eigen» 
tümlicp ift hiebei bie Veobacptung, baß foldpeS Sarnpfmaffer, menn eS nachher' 
fo ftarf berbünnt mirb, baß eS bem Vebarfe bon reiflich Socpmaffer entfprid)t, 
meift bunfler an garbe unb fepärfer an ©efepmad ift, als richtig benüpteS 
Vlancpiermaffer. Siegt barin nicht ein gingerzeig, baff beim Sampffocpen auf 
popem §i|egrab fiep eine SRenge bon Veftanbteilen auflöft, bie burd) ein 
anbereS Verfahren erhalten bleiben mürbe? SaS Sarnpfmaffer ift aud) megen 
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feiner bitrdjau3 eigenartigen ©djärfe gar nidE)t gum Slblodjen bertoenbbar, unb 
bie ©emüfe felber fjaben nad$er feinen feinen ©efdjmad. 

£ülfenfrüd)te* 

367* SBoljuen* a) © r ü n e Sonnen mit magerem © p e d gefodjt. 
1 kg gute, entfäbete unb getoafdjene Sofjnen toirb gum 2lbtrobfen geftellt. 
Sann fdE)id£)tet man fie mit einem ©tenge! SSo^nenfraut irt ben Mdljtobf 
unb ftreut 2 Seelöffel ©alg barüber. Dbenüber legt man 1 h kg mageren 
©bed, frifcf)e^ ©djtreinefleifd) ober enttnodjte unb gerollte ©dE)affcE)u!ter. Sag 
alleg begieße man mit 3 / 8 1 faltem SBaffer, laffe e§ gum M)djen fommen, 
bärn^fe e$ 1 U ©tb., of)ne ben Sede! gu lieben, unb fteHe ba§ ©eridjt auf 
3—4 @tb. in ben ©elbftfodjer unter ein !jeif;eg @efäf$. Söeim 5lnrid)ten 
mirb ba£ gleifdE) au£ge!joben, ba§ SBoljnenlraut toirb entfernt unb bie Sonnen 
toerben mit 1 Söffe! fein gefdjnittener ^eterfilie gut burdE)gefdE))ren£t. Sftan 
garniert fie mit bem in ©Reiben gefdjnittenen ©£ed ober gleifdE) unb gibt 
bagu neue ©djalfartoffeln. 

b) ©d)neibebo!)nen. ©ute 33oljnen foüen fid^ toie ©!a£ bredjen laffen. 
V 2 kg junge, f!eifd)ige, bon gäben befreite unb geioafcEjene Sonnen totrb, 
3—4 33of)nen nebem ober übereinanber gehalten, fein fdpcäg gefdEmitten. 
25—30 g 33utter, 1 Söffe! geljadte ^Seterfiüe unb nad) Seüeben ßmiebelu 
toerben gufammen gebämüft. Sann fügt man 1 Seelöffel 2Jfe!)I bagu unb 
bämbft eg mit, big e§ garbe nehmen toiü, ftürgt bie SSo^nen mit einem 
©tengeldjen 33of)nenfraut bagu, bedt fie unb läjjt fie bämüfen, big fie burdj 
unb burd) l^eifj toerben, gibt 1 U 1 fiebenbeS SBaffer ober g!eifd)brüf)e bagu, 
bringt fie gebedt rafcf) in£ Mdjen unb fdE)toen!t fie mitunter. SftadE) Vs ©tb. 
falgt man unb fann fie auf 1—2 ©tb. in ben ©elbftfodjer fteüen. 5 2ftin. 
bor bem ©ffen gibt man nodEjmalg ettoa§ feingefdjnittene ^ßeterfiüe, 1 ©tüd* 
dE)en frifd6)e 33utter, 1 $ßrife Pfeffer unb nad) ^Belieben and!) 1 Söffe! ©ffig 
baran, fdfymenlt fie tüchtig unb richtet fie bann an. 

c) Q ! ungeS3o!)nen. 1kg junge, faft fernlofe, getoafdEjene Sonnen 
bnrb blanchiert, b. !). in 2 1 toaüenbeg gefalgeneg SBaffer geftürgt, gut unter* 
getaucfjt unb auf ®oüfeuer offen rafdj toieber gum M>d£)en gebracht, bann 
auf3 ©ieb geftür^t, augenbüdlidf} mit !a!tem SBaffer begoffen unb bann einen 
Moment in falteg SBaffer gelegt, big fie gang ertaltet finb; fo bleiben fie 
hübfd^ grün, ©ie toerben erft je^t entfäbet unb entgioei gebroden ober gang 
gelaffen. SEuf 1 kg Sonnen läjgt man in einer Pfanne ober Mfferolle eüoag 
gefdjnittene ^Seterfilie in 30 g Butter leidet antaufen, gibt hierauf bie Sonnen 
bagu, fd)toen!t fie barin um, nadjbem noch e m loenig Pfeffer unb ©a!g 
barüber geftreut toorben ift, gibt 1 dl SBtandjierbrülje barüber, fodE)t fie unter 
guter Sluffidjt 20 Sftin. bor, fteüt fie 1—2 ©tb. in ben ©elbftfodjer, ober 
fodji fie auf Meinfeuer toeidE). 

d) SJo^nen auf englifdEje Slrt. Meine fdjmale, gang frifdje, fog. 
©alatböljndjen toerben entfäbet, getoafdjen unb in fo bie! fodjenbe3, gefa!gene§ 
SBaffer geioorfen, ba^ fie barin rafdj loeid^ gefocht toerben tönnen, unb gtoar 
offen, bamit fie ihre fdjöne grüne garbe bemalten. 2Jlan richtet fie mit bem 
©dE)aum!öffe!, gut abgetro^ft, unbergügüdE) an unb ferbiert fie mit gerlaffener 
frifdEjer Butter, ober mit ^ßeterfilienbutter gefdfjtoenft. 

e) 3!bgefdE)mä!gte 83of)nen. ©ntfäbete 2BadE)gbof)nen Serben nadE) 
bem 2öafdE)en toie ©|?arge!n in ®ünbe!dE)en gufammengebunben, bann nur 
in fo bie! gefalgenem SBaffer abgetönt, bafe eg barüber geht, ©ie toerben 
mit brauner ®utter unb gelb geröfteten S3rofamen abgef^mälgt ober ejtra 
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mit Sutterfauce, gur §ätfte mit SRitcb, gur •'pälfte mit Slandbiertoaffer ge= 
focf)t, gu Stifdb gegeben. 

f) © a 13 b o b n e n. Jüan fefse bie bem ©atg entnommenen, getoafdjenen 
Söhnen mit reichlich toeicbem, b. b- 5 9Rin. gelochtem, toieber abgetöntem 
Sßaffer aufs geltet, ©obalb baS Sßaffer recht toarm getoorben ift, fdjütte man 
bie lohnen auf ein ©ieb, fe^e fie bann toieber mit ftifcfiem, abgefübttem 
SBaffer auf unb berfabre toie baS erftemal. $ieS toieberf)oIe man, big bie 
Söhnen gehörig entfallt finb. äRan fodje fie bann enttoeber in einer meinen 
Sutterfauce (Kr. 92), ober toie Srecbbobnen, ober toie gebörrte Sot)nen. SRan 
beachte aber, bafs fie länger gefodjt toerben muffen, als frifctje Söhnen. 9Ran 
fefje fie baljer abenbS unb morgens nadb V« ftünbigem Sorfodben in ben 
©elbfttocber. 

. g)@ebörrte Söhnen. 2>ie Söhnen (100 g für 4 fßerfonen) toerben 
gut getoafcben unb über Kad)t in tautoarmeS SBaffer eingetoeicbt. Stm SRorgen 
gebe man fie mit bem Gcintoeidbtoaffer unb ohne gteifcb ober mit einem 
©tücf frifcbem ©dtafgfcfjäufclt (enttnocbtem, gufammengeroütem ©cftulterftüd), 
ober auch mit geräuchertem ©cbtoeinefleifcb, ©dbäufeli, Kipiftüct ober magerem 
©fiedt, nebft einem ©tenget Sobnentraut aufs geuer. Kadfbem bie Söhnen 
Vs ©tb. gefodbt höben, fef>e man fie auf ein beifje§ ®efä§ in ben ©etbft« 
fodber. darauf gebe man ein bünneS Seigtein bon 1 Söffet braunem Köft« 
mehl baran, folge, fdbtoente bie Söhnen gut, mache fie nochmals fodbenb, unb 
nur, trenn Söhnen unb gteifd) noch «übt bie nötige SBeidbbeit höben, taffe 
man fie entffiredbenb länger lochen unb ftette fie allenfalls toieber ein. Kad) 
Setieben fönnen fie ftatt mit brauner ©auce auch mit ein toenig toeifjer ©auce 
abgefocht unb mit gtoiebetn unb Knoblauch getoürgt toerben. Stu<b grüne, 
in SBaffer toeidbgefoebte Söhnen toerben fo abgetocht. S)aS SBaffer toirb-gur 
©auce unb gu ©ufpen bertoenbet. 

h) ©teritifi'erte Söhnen. 9Ran fchüttet fie aus bem ®taS auf ein 
©ieb, übergiefjt fie mit betont SBaffer unb fühlt fie bann toieber ab. Stuf 
1 1 Söhnen bereitet man V* 1 toeijge Sutterfauce mit fräftigem Stufguff an 
eine ©dbtoi|e bon 20 g Sutter, 10 g SJlefil, 1 Söffet feingefdhnittener 5ßeter= 
jtlie unb ettoaS geriebenem bürrem Sobnentraut. 2Ran lägt bie Söhnen 
barin auffo^en, toürgt fie mit ©atg unb Pfeffer unb rietet fie an, ober ftettt 
fie noch xn ben ©elbfttocber. 

Söhnen toerben mit Kartoffeln ober auch mit ©pä^chen, “Kübeln ober 
SRaffaroni gegeben. Seitagen finb: ©uf>benfleif<h, ©dpffteifcb, Seberffoiegcgen, 
Seberffjähdhen u. bgt. 

368. Seguminofen als ©emüje. ©rbfen, Sinfen, toeijge Söhnti toerben, 
toie gu Seguminofenfubben, 12 ©tb. borher getoafcben, mit 1 1 lauem toeicbem 
SBaffer f>er Vs kg eingetoeicbt, toogu bei hartem SBaffer 1 ttRefferffübe Katron 
genommen toerben fann, toenn man nicht borgtest, bas SBaffer burdh bor« 
hergehenbeS Stbfocben (4 9Rin.) toeidb gu madhen unb es bann auf tauen ®rab 
fühlen gu taffen. 3Ran felgt fie abenbS mit frifcbem toeicbem Sßaffer, -toobei 
für gelbe Qcrbfen ein ©tenget SRajoran, für toeige Söhnen aber 2bbntian 
nidEjt fehlen barf, aufs geuer. Sebor fie gum Kochen fommen, toirb ber 
Secfet mit einer Kette unterlegt. Unter öfterem Stufrühren bom Soben lägt 
man fie Vs ©tb. fodben unb ftettt fie über Kad)t in ben ©elbfttocber. Sebor 
man fie abfocht, hat man bie Sßiitge p entfernen. 

Kocht man ohne ©elbfttocber, fo ftettt man bie eingetoeidbten §ütfenfrüd)tc 
morgens geitig mit bem ©intoeidhtoaffer aufs geuer unb focht fie auf Klein« 
feuer ober im §eigofen toeidE). Ktan folge erft, toenn fie toeicb finb; in gefat« 
genem Sßaffer erforbern fie längere Kodhgeit. Sinfen finb fo in girfa 1 ©tb. toeicb- 
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a) ©etbe Erbfen. 3u V» kg toeiep gelobten Erbfen neunte matt gut 
SJleptfcptoipe 20 g SButtex, 30 g magern ©pect, in feine Üßürfetcpen gefdfmitten, 
eine patbe Heine 3toie6et uvtb eine Knobtaudpäepe, beibe pfammen fein ge= 
paeft, unb einen Söffet Stiel)!, fcptoipe baS altes ber Steifje nacE), bis baS SSlept 
piept $arbe nehmen toift. ©obamt töfepe man es mit ErbS», unb toenn man 
bat, mit ißötet» ober 3Raurf)fteifct)&rüI)e ab, pätt biefe 33rüpe aber biettidp, gibt 
fie fogteidp an bie Erbfen unb fteltt bann gurtädjft bie richtige Siete per. 
Slun erft mittet man mit ©atj, Pfeffer, SJluStatnujj unb 1—IV 2 Söffet 
gutem SSeineffig. Slocp ein ©tüddpen frifdE)e SSutter beigegeben, hebt ben ©e= 
fdpntadf. mxdp bem ©rabe ber erlangten 3Beidppett tann man baS ©emüfe, 
toenn e§ toieber lodEjt, fofort ober erft nach mepr. ober toeniger langem Sümpfen 
bi§ am SJlittag toieber einfepen. Stecpt peifj angerieptet, gibt man bie Erbfen 
mit ©auertraut ober Kartoffeln p Sßötet» ober Staudpfleiföp, p Slaudptourft 
u. bgl„ fie ergeben aber auep opne Steift, mit ©auertraut, KabiSfatat ufro. 
ein gutes unb naprpafteS SJlittageffen. 

b) s 4$uffbopnen (©aubopnen). V* kg getroetnete, auSgepütfte Sßuff» 
bopnen toirb getoafcpen, abenbS mit reidplicp tattern äBaffer, fcptoaöp gefallen, 
aufs geuer gefept, jum Kocpen gebraept, 10 SSlin. gelodjt unb über Siacpt in 
ben ©elbfttocper gefept. St nt SJlorgen fepäte man fie, bämpfe fie bann in 20 g 
S3utter, in ber man 1 Seelöffel 3ßeterfitie, ebenfoöiet ©cpnittlaucp unb eine 
3ßrife geriebenes bürreS SSopnentraut pat bämpfen taffen, fo lange, bis fie 
burep unb burdp peifj finb, ftrene bann 1 Seelöffel toeifjeS Stöftmept barüber, 
rüttle aHeS gut burep einander, giefje 1 U 1 SJteifdpbrüpe bap, fepe fie pm 
geuer unb taffe fie je nacp 33ebarf pr nötigen SBeicppeit tnrje 3 £ ü toipen 
unb banaep im ©etbfttodper bottenbS toeiep todpen. — frifdpe, a &er aus» 
getoaepfene ißuffbopnen taffen fiep fepälen, naepbem man fie mit tattern SBaffer 
pfept unb auffoepen täfjt.' — Stimmt man junge ißuffbopnen, toenn fie auS» 
gepütft bie ©röfje ber Erbfen paben, fo braudpen fie gar nidpt gefdpätt p toerben. 

c) 3B e i 3 e 33 ö p n t i. 3 u & ere t tim 9 btie gelbe Erbfett, aber mit bem 
Unterfdpiebe, ba§ man ettoaS mepr gett nimmt unb ebenfalls Vs mepr 3büe= 
betn, auf baS Vs kg beredpnet. 

d) Sinfen. Stlan bereitet fie toie gelbe Erbfen. SInftatt Effig tann matt 
Vs 1 guten, meinen, fänertidpen Sanbtoein pr ©auce nepmen, fotoie 1 U 1 
gute braune 3uS, htaS pfammen ein betitateS Sinfengeridpt gibt. 3 U Seber» 
fdpitten, Seberttöfjen, ©dptoeinStotetetten, ober als £auf>tgericpt p ©atat, 
teidptem ©emüfe opne $Ieifcp. 

369. Segumtnofen als tßüree. SJlan treibt Erbfen, to ei | e 33 ö p n 1 1 
unb Sinfen, toenn fie toeiep finb, burdp baS ©ieb, rüprt fie mit ettoaS frifeper 
33 utter unb Staudpfteifcp» ober Sßöfelbrüpe auf, toürjt fie nacp Sir. 368 a unb 
überftreut fie angerieptet beliebig mit 3 toiebelfdptoipe. 

StlS 33eitage gibt man p ben §ütfenfrücpten ©uppenfteifdp mit geräudperter 
©dptoeinSbruft, geräudperteS ©eptoeinefteifep ufto. mit ©auertraut, Kartoffeln 
u. bgt., ober gibt fie opne gteifcp 5 . 33. mit Krautfatat, ©auertraut 0 . a. 

370. ©d)oten=Erbfen (Pois verts). a) © dp 01 e n»E rb f e n gedämpft. 
1 kg frifdpe Erbfen toirb auSgepütft. SSlan fdpneibet Sßeterfilie redjt fein, 
dämpft biefe in 20 g 33utter, gibt bie frifdp auSgepütften, getoafdpenen Erbfen 
bap und fdptoentt fie barin, bis fie peifj finb. SttSbann ftreut man V 2 Söffet 
toeifje Stleptröfte barüber, gibt ©alg unb nadp 33etieben ettoaS SJluSlatnujj bei, 
giejjt pierauf Vi 1 foepenbe gleifcpbrüpe ober SBaffer nacp unb läßt fo baS 
©emüfe V« ©tb. bämpfen. Slacpper fteltt man eS 1—2 ©tb. in ben ©etbft» 
todper, ober läßt auf Kleinfeuer gar toerben. 33or bem Aufträgen gebe man 
noip 1 Seelöffel fein gefepnittene frifdpe ^ßeterfitie über bie angeriqteten Erbfen. 
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ÜJtan gebe biefe§ ©ernüfe nie in eine eiferne 5ßfanne ober in Blechgefäfge, toeil 
es baDon fc^märglict) hnrb. 

b) 0 d)otenerbfen in Butter g e f <h to e n f t. $eine, goug junge 
©rbSdheu toerben in fqjtoach gefabenem SBaffer blanchiert. Sobalb fie toeich 
finb, fchüttet man fie auf ein Sieb (fann man fie noch nicht fermeren, fo 

• muj man fie mit faltem SBaffer abfühlen). 3 m Sötomente bor bem Stuf» 
tragen fdEjtnenJt man fie in 25 g gefchmolgener Butter, bis fie tjei| finb, 
rietet fie bann an unb gibt beliebig fein gefchnittene ^ßeterfilie barüber. SaS 
^odhtoaffer toirb gu Suppe bertoenbet. . 

c) SchotenerbfeninSauce. Bon ben 5 ÜDtin. in hiureichenb SüBaffer 
gefönten unb 1 Stb. im Selbftfocher gebämpften entleerten Scpoten bereitet 
man baS benötigte Äodjtoaffer als Stufgufg gu einer meinen, bünn gehaltenen 
Butterfauce. Sie ©rbfen toerben barin 5 SÖtin. gelocht unb aisbann 1 Stb. 
ober aud) länger in ben Selbftfocher gegeben. Bor bem SlnridEjten toiirgt man 
bie ©rbfen mit bem nötigen Saig, ettoaS SItuSfatnujg, einer 5ßrife Zuder, einem 
©tüctdjcn frifdher Butter unb einem Seelöffel fein gehabter 5ßeterfilie. 

d) Söhotenerbfen, fterilifierte. ©in 3 /s 1 ©las Gcrbfen toirb auf 
ein Sieb gefchüttet. SaS ©rbfentoaffer bient als Stufguf; für bie Sauce, bie 
nad) ©utfinben noch mit ettoaS 9Jtaggitoürge gefräftigt toerben fann. Sie 
toeitere Bereitungsart beftelft nur noch im §eijgtoerbenlaffen ber Qcrbfen in 
biefer Sauce unb im Stbfdjmcden nach Saig, Zuder, STcuSfatnufj unb fein 
gefdhnittener 5ßeterfilie. 

e) Söhotenerbfen gebörrt. Sie toerben toie gelbe Gcrbfen über 
iftacht in toeichem Sßaffer getoeidht. Sann febt man g. B. 250 g mit 1—2 
SBürfeln Zuder unb Ejintänglid) faltem toeichem SBaffer über baS Zeucr, 
läfet fie unter öfterem Stbftofeen bom Boben 1 U Stb. fo<hen unb fteltt fie 
alSbann 2—3 Stb. in ben Selbftfocher. 9Jfan bereitet hernach eine Butter» 
fauce, fodht fie barin auf unb fteKt fie toieber ein. Bor bem Anrichten fdfmecft 
man bie ©rbfen ab unb berfeinert fie burdf Zugabe bon einem Stücfdhen füfjer 
Butter. — GcS fönnen mit biefen Gcrbfen ©elbrübenftüdchen mitgefocht toerben. 

Beilagen: Äotelette, grüne Ochfengungen, gebadene Zifcpe, Omeletten, 
Geierhaber, Salgfartoffeln, gemifchter Salat ufto. 

371. Zudembfen (Säfen). a) Zudererbfen mit toeifjer Sauce. 
Stuf V» kg abgefäbete, noch junge Säfen toerben 25 g fiifje Butter gum 
Steigen gebradEjt. 9Jian toirft bie getoafcpenen .ft'äfen famt bem anhängenben 
Söaffer bagu, fdjtoenft fie, bedt fie gu unb läßt fie gut angiehen. 9Jtan ftreut 
eine 5ßrife Saig, ^ßfcffer unb 9JtuSfatnuf; auf, fiebt 15 g ÜJtehl barüber unb 
fchtoenft fie toieber. uftan bämpft baS ©emüfe noch einen Moment bebedt 
fort, ehe man 2—3 dl SBaffer ober fdjtoache gtöfchbrühe gugibt. Sie Sauce 
muf; bidflüffig unb fräftig fein. 9Jtan fann aud) junge gelbe Buben bagu 
mifaien. Bad) 20 SJtin. langem Sümpfen gibt man fie auf 1—2 Stb. in 
ben Selbftfocher, ober focht fie auf Keinem $euer toetdi. 

Sie toerben auf bünne, gelb gebadene Brotfchnitten angerichtet. 

b) Zudererbfen mit brauner Sauce. f$ür jold^e, toeldje ben 
füjjlidhen ©efchmad ber Gcrbfen nidtjt lieben, ift folgenbe Zubereitung gtoed» 
mäßiger: SJfan madht auf V* kg Seifen eine toürgige Sdjtoihe in 20 g Butter 
mit einem gehäuften Söffet magern, feinem Spedtoürfeldien, V* Knoblauch» 
gehe unb */* Seelöffel Ztoiebeln, beibe feinft geijadt. Sagu fommt */2 Söffet 
braunes fRöftmehl, fotoie 1 U 1 SBeifetoein, Vs 1 Sßaffer. 9Jtan gibt bie ab» 
gefäbeten, getoafchenen Büfett in biefe bünne, fodjenbe Brühe, gibt 10 g Saig 
barüber, läfgt fie eine Biertelftunbe unter gtoeimaligem ©djtoenfen auf gutem 
geuer bämpfen unb ftetlt fie hernach für 2—3 Stb. in ben Selbftfocher. Bor 
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bem Stnridpten prüft man fie auf ©al^ unb touret nad) SBelteBert mit Pfeffer 
unb äftudlatnufj. 

Beilagen: Kotelette, gebadene gifdpe, Sftierenfcpnitten, grilanbelten, 
arme Witter, Eierpaber, Kartoffelfalat ufro. 

Kartoffelgeridjte. 

372. Kartoffeln in ber Scpate. a) §tefür eignen |id) ntepr bie mehligen 
©orten: Stofenlartoffeln, ©cpneefloden, 33 obenfprenger, rote ©Ifaffer u. bgl. 
'Olafs getoacpfene Kartoffeln, ober alte, berbeffert man baburcp, bafs man um 
bie SDtitte perum ein ©tüdcpen ©dpale abftreift; fo berlieren fie beim Kocpen 
an §eucptigfeit. 

SJtan focpe ftetg Kartoffeln bon gleidjer ©röfje pfammen. Sßieberpolt 
in frifdpent SBaffer mit |>ilfe einer 3tei2bürfte ganj rein geroafcpert, fept man 
fie auf einen burcplöcperten Einfap (fiepe Slbbilburtg), ben man in ba§ Kocp» 
gefäfj einftellt. $e nad) bem Surcpmeffer be§ S3oben§ genügen 1 U —1 1 SSßaffer 
(ba§ SBaffer foll nidpt über ben ©tnfapboben gelten!) jurn Kocpen bon 1—2 kg. 
iötan legt juerft bie Kartoffeln auf ben ©infab, giefjt ba§ benötigte Kocp» 
maffer falt barüber, ftreut per ‘/ 2 kg 10 g ©als barüber unb gibt, folange 
bie Kartoffeln neu finb, um fie leidster berbaulicp ju ntadpen, 1 Seelöffel 
Kümmel baju. ©o läfjt man fie bebedt jutn Kodpen lornmen. SSon bem 
'JJtoment an, too ber ®ampf , 31 t fteigen beginnt, toirb bie Kodjjeit beredpnet 
unb jlttar 

58 orfod) 5 eit: ©ünftjeit int Kodper: Stuf bem Reiter: 

bei grüplartoffeln 15 2)1 tn. 15 2Rin. 20 2Pün. 

„ §erbft!artoffeln 20 „ 30 „ 30 „ 

„ „ umiReufapr 25 „ 45 „ 40 „ 

„ „ imgrüpjapr 30 „ 60 „ 45 „ 

©oUen bie Kartoffeln, frifcp gefotten, 311 meiteren ©eridpten nocp petfs 
gefcpält merben, fo laffe man fie mäprenb be§ ©dpälenS auf bem fftoft im 
peilen Sopf, oben mit einem toeidpen Sucpe bebedt, ftepen. Sie peifje Kar» 
toffel toirb mit ber ©abel aufgeftupft unb fo fauber gefcpält. ®ie gefcpälten 
Kartoffeln loerben in ba§ über peifje§ SBaffer geftellte Kartoffelfieb gelegt, 
bamit fie nicpt erlalten, bebor man bie nötige Slnjapl beifammen t»at. 

grifcp gefottene, Reifee, meplige Kartoffeln 
follte man nie mit bem Süteffer auffcpneiben, 
fonbern mit ber ©abel in Sänge unb SSreite 
fprengen, bamit fie 
ipre mefitige 35e» ’ 

f<f»affen£)eit beibe» 
palten. S3ei fcpliffi» 
gen Kartoffeln pat 
bie SBepanblung mit 
bem äfteffer toeniger 
ju fagen. ©0 foll 
man bie peilen mep» 
ligen ©cpällartoffeln 
aud) ftet§ mit ber 
Sabel, nidpt mit bem 
Stöffel burcp§ ©ieb brüden, toenn fie fo jerlleinert gebraucpt toerben muffen, 
©ollen Kartoffeln lalt bertoenbet merben, fo fcpütte man fie fofort au§ ber 
Pfanne unb fteHe fie füpl. 3 um Gaffeln ober Reiben finb fie erft am folgen» 




Kartoffelkotfjer in lltdtel. 
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bett Sag bertoenbbar. Küßl aufberoabrte, gefüllte Kartoffeln halten fid) einige 
Sage lang gut. 

QntoenbigfcbtoärälicbeKartoffeln erhalten ihre normale toeiße 
garbe toieber, ofne im ©efcbmad irgenbtoie beeinflußt p toerben, toenn bem 
Kod)toaffer fnrj bor bem ©artoerben ber Kartoffeln ein Söffe! C£ffig beigegeben 
toirb, unb man fie bann boUenbS toetd) fodfen läßt. 

b) Sßratlartoffeln. grifcb gefottene, etroaS ffiecfige, aber noch beiße, 
bünn gefcßeibelte Kartoffeln toerben mit 25—30 g frifcfjer heißer Sßutter per 

kg in flacher Pfanne gefdjtoentt, pgebedEt, unb fo lange auf mäßigem f^euer 
gelaffen, bis fie p bämfjfen anfangen. ©cau ricfjtet fie aisbann p ©emüfen, 
Salat, gebratener £eber, Kutteln, Sßrattourft, tßeeffteatS u. bgl. an. ©tit 
1 Söffel ©etbefäfe ober 1 Seelöffel Kümmel abgebraten, eignen fie fid) aud) 
trefflich p Kaffee. Ober man ftreut Schnittlauch baranf nnb bämlpft fie 
bamit. Hnftatt SSutter tarnt man auch jdrlaffenen Sfted famt ben ©rieben 
neunten unb nad) belieben gtoiebeln barin toeiß fdjtoißett, eße man bie Kar» 
toffeln beifügt. 

c) Slufgejogene SBrattartoffeln. fertige, in 33utter gebratene 
Kartoffeln toerben in eine betriebene $orm gefluchtet. Sage um Sage toirb 
mit Käfe überftreut (auf Vs kg Kartoffeln 100—150 g gebauter, halbfetter, 
guter ©dEjtoeigerfäfe). Oben toirb ettoaS frifd£)e Sßutter in febr Keinen gflöct» 
3>en überftreut. Sie .Kartoffeln toerben 20—25 ©tin. in ben mittelbeißen 
Ofen gefteHt. 

d) Kartoffelnmit dt a b m. Stuf 1—2 dl fauren dtaßm Vs kg frifdb 
gefottene, beiß gefdjeibelte, febliffige Kartoffeln. Ser ©ahnt toirb auf gelinber 
§ibe geröftet, bis er gelb ift, bann gibt man bie Kartoffeln bap unb läßt fie 
unter Umfcbtoenten mit bem Scbäufetdien barin, bis fie recht beiß finb unb 
ber dtabm aufgefogen ift. — 3u Kaffee ober See borpglicb- 

e) ©dbtoenttartoffeln. gefd^älte, in 4 Seile geteilte Kartof» 

fein, toelcbe man über Sßafferbamfjf beiß p erbalten fucbt, toerben per Vs kg 
mit 20—25 g gerbflüefter frififjer 33utter belegt, mit einem Seelöffel fein 
gejdbnittener Sßeterfilie ober Schnittlauch beftreut, gut gefebtoenft unb ftatt 
Saljfartoffeln p Sifdje gegeben. 

f) SSrüblartoffeln. §eiß gefüllte, mehlige, mit ber ©abel in 4 bis 
8 Seile geteilte Kartoffeln toerben f>er V 2 leg mit einer ißortion beliebiger 
Sauce, 5 . iß. toeißer Kräuterfauce, ©tildj» ober Kümmelfauce, brauner Sauce 
(f. b. im ©egifter), überfüllt, nochmals erbiet unb bis pm Aufträgen in ben 
Selbftfocber gefteEt. ißor bem Slnricbten prüfe man auf Salj unb gebe nach 
ißelieben noch ettoaS Gcffig ober 3itronenfaft binp, ober beftreue fie nach bem 
9Inrid)ten bei S3ertoenbung einer toeißen Sauce mit fein gefdbnittenem ©rün. 
3 u Kartoffeln mit ©tilcbfauce gebe man Keine, frifcfie ©utterftüddjen, fdjtoenfe 
fie bamit unb überftreue fie nach bem Slnricbten mit fein gefdmittener ißeterfilie. 

g) ©lafierte Kartoffeln. 1 U kg ganj Keine, auSgelefene, runbe 
KartöffeMjen toirb, toie oben angegeben, gefotten, noch toarm gefebält unb in 
10 g brauner Sßutter, bie noch mit 50 g gutem SÖacffett bermifd)t unb fo er» 
bibt ift, baß fie bärnpft, unter öfterem SBenben braun geröftet. Sobalb fie 
gleichmäßig $arbe angenommen haben, beftreut man fie mit 1 Seelöffel ißuber» 
pdfer unb 1 ©tefferfpibe feinem Salj unb läßt fie unter toieberboltem ©ütteln 
bübfcb braunglänsenb toerben. Sie müffen fofort ferbiert toerben tönnen. — 
SKS ©arnitur p ©rünfopl, Sßeißfraut, Sßlautraut ufto. 

h) Kartoffelpfluten. 1kg frifdb gefottene Kartoffeln toirb gefebält 
nnb noch beiß mit ber ©abel jerbrücK. ©tan roürjt fie mit Salj, Pfeffer unb 
©iuSfatnuß unb berarbeitet 30 g Kein gerfoflüdte ißutter bamit. ©un faßt 
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man mit einem runben 33!ecf)löffel eigxofte ©tüde bon bem Seig auf ba§ mit 
^ßaniexmef)! beftxeute SSadbled), xoüt fie xunb unb legt eine§ neben ba§ anbexe 
auf eine mit SButtex beftxid)ene, mit ^aniexmef)!, geflogenem 93xot unb SReibe* 
fäfe beftxeute ©xatinfdfjüffel. ©o oxbnet man eine Sage um bie anbexe bexg* 
axtig ein unb ftxeut gmifdjen jebe Sage 9Sxö3me!i mit Safe, unb madjt bamit 
ben ©djjlufi. ^ule^t tommen nod) einige ©tüddEjen SSuttex oben auf, bann 
gibt man bie Sßfluten auf 25—30 2Kin. in ben mittetfyeiften Dfen unb lafet 
fie gelb baden. — @ut mit ©alat obex mit büxxen ©d^ni^en. 

i)faxtoffe!fxofetten. 1kg f axtoffeln mixb, mie box!)in, fjeife gex* 
bxüdt unb gemüxgt, bann mit 30 g gex^flüdter Suttex unb einem ftaxf gex* 
Hofften, unbexbünnten ®i unb gmei Söffeln 2ße§! bexaxbeitet. 3Jlan gibt bie 
SCTlaffe auf ein leicht mit ÜJteljl beftxeuteS Seigbxett, ftreidjt fie quabxatföxmig 
fingexbid au§ unb läftt fie exfalten. 21febann gexfdjneibet man ba§ Duabxat 
in V 2 fingexbxeite Kiemen, biefe quexübex, in fingexlange ©tengel ©0 obex 
in Sßaniexmef)! in fingexgxofee ©tüde gexotit, bädt man fie box bem 2luftxagen 
in bamüfenb fjeiftem gett pbfdf) gelbbxaun. 9ttan adjte beim Sßaden baxauf, 
bajj nie gu bie! ©tüde eingelegt mexben, bamit bas> $ett bie §i^e fo behält, 
mie fie gunt fxofanten 2Iu§baden nötig ift. ©ef)x bequem ift e§, menn man 
ein 33adfieb gux SSexfügung f)at, moxin ftet§ 3—4 ©tüd miteinanbex ein* 
gefteüt unb auSgefjoben mexben fönnen. 

fxofetten fönnen aud) auf beftxicfjenem 33Iec£) im £)fen gebaden mexben. 
—- 2!I§ txefflidjeg S3eigexid)t gu ©ernüfe, ©alat unb g!eifcf) befannt. 

k) faxtoffelfugeln. 1 U kg fxifcf) gefottene, no.dj beffer im Dfen 
gebxatene, §eif$ gefdjälte f axtoffeln (obex fjeifje. ©algfaxtoffeln) mtxb fofoxt mit 
30 g SButtex gexbxüdt, bann mexben ein tüdjtig gexfd)!agene£ ©i, 3Ö g SJle^l 
unb Ijinlänglid) ©als unb nad) belieben etma§ 2ftu§fatnuf$ baxuntex geaxbeitet, 
©tüde au§geftod)en, kugeln babon gefoxmt, biefe in ^eiftem $ett bxaungelb 
gebaden unb mie bie fxofetten (i) aufgetxagen. — 3SiH man bie kugeln gu 
©ingemadjüem obex Kaffee füft, fo laffe man üftu^fatnuft meg, füge nux menig 
©alg, bafüx abex 1—2 Söffe! gudex bagu. 

l) faxtoffe!nube!n. 1kg gefehlte, fjeifje ©iebefaxtoffeln mixb gex* 
bxüdt, mit ©alg beftxeut unb mit einem gangen, ftaxf gefdjtoungenen, abex 
unbexbünnten ©i gu einex gufammenfyängenben SJJtaffe bexaxbeitet. 2ftan f)ebt 
biefe auf ba§ gut mit äJle^I beftxeute Seigbxett unb axbeitet buxd) miebexljoIteS 
füäx!icf)e§ Untexftxeuen fo bie! SElel)I hinein, a!s> bie 9ftaffe annimmt, ©ie baxf 
nicfyt aEgu feft fein unb foE fid) oljne fRiffe bünn au§me!!en laffett. Sex ex* 
faltete, etmaS übextxodnete Seig mixb in fingexbxeite ©txeifen unb biefe quex* 
übex in fingexlange ©tengel gefdmitten. 91unb gexoEt, läfet mau fie in j!ad)ex 
Pfanne bei forüoä^xenbem ©(^u^fen f)übfd^ gelb bxaten. 3Kan behält fie 
offen an bex 2Säxme, bamit fie nid)t meid) mexben, unb fexbiext fie mit ©emüfe, 
©alat obex öbft. 

m) ^axtoffe!*Sote!ette mexben au§ bex 2Raffe bex bxei boxge^enben 
Segelte bexeitet unb mie fo!cf)e bon §Ieifd) gefoxmt, ünni^t unb gebxaten. 
©benfo bexeitet man Äotelette bon bid geftodtem Sonnen* obex ©xbfenbxei 
untex einem Sei! bex einen obex anbexn Äaxtoffelmaffe. 

SJ^it feinem ©alg beftxeut, fexbiext man fie fofoxt. 3ftan liebt fie gu Saffee 
unb 2:ee, mie aud^ guSSeeffteafö, Sxaten u. bgl afö@emüfebeilagen unb neben 
©alat. 

n) Stöftfaxtoffeln. 2M)x fpedige al^ mehlige, boxxätige falte ©iebe* 

faxtoffeln mexben gefdE)ä!t unb gexaffelt. 2)iandE)e gieren box, fie in etma§ 
Mdexe ©dt)eibd^en gu fdjneiben. 3 U faxtoffeln läfjt man 25—30 g 

SSuttex bamüftei§ mexben, ftüxgt bie faxtoffeln baxauf, ftxeut 1 Seelöffel ©alg 
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betrübet, feßtoingt fie mit bem ©d)äufeld)en burefjeinanber, gie^t fie rings 5 U 
einem runben Kudfjen pfammen, träufelt 1—IV 2 Söffe! faltet SBaffer bar* 
über unb bedt fie mit einem umgefeßrten Setter, bamit ftd£) feine Sampf* 
troffen anfammeln. 9ftan läßt fie lange auf gleichmäßigem, Weniger ftarfem 
geuer braten, bi§ fie gelben Stoben ßaben unb afe Indien an einem ©tüd 
in bie runbe, flache ©Rüffel überftür^t toerben fönnen. — $u Kaffee, See, 
gefönter Süftild), toie and) $u ©emüfen ufto. 

o) Kartoffelriebel (Maluns). Sag3 borßer gefottene, nicht feljr 
mehlige Kartoffeln toerben gerieben. Stuf einen ©uftoenteller toirb 1 ge* 
ftrid^ene Dbertaffe ^Beigen* ober 9ftai3grie§ mit 1 Kaffeelöffel ©alj untere 
mifd)t unb 1 @tb. beifeite gefteüt. Sftan gibt bie 9ftifd)ung bann in reiflich 
(50—60 g) bämüfenbfjeiße ÜButter, läßt fie $uerft recht heiß Serben unb röftet 
fie bann fo lange, bis bie SOftaffe in Krümelten jerfäüt, unb biefe anfangen, 
gelb unb röfd) gu toerben. ©tatt ©rieß ober SJftaiS fann man auch 9ftehl 
neunten, bann muß ber Giebel fofort bereitet toerben. 

§at man eine größere Portion gu bereiten, fo teilt man bie 9ftaffe unb 
röftet jebe ©älfte für fidj, fdjüttet fie bann §ufammen unb läßt fie toieber gut 
heiß toerben. — ©ehr nahrhaftes VolfSgeridjt $u Kaffee, gelochter Sftild) 
u. bgl., auch ju Sörrobft nnb ©emüfen. 

p) Kartoffelflöße. V *— Z U kg gefottene, falte Kartoffeln müffen 

gef (hält, am 9ieibeifen gerieben unb mit einem mehr ober toeniger ftarfen 
Seelöffel ©alg gemifdü toerben. 60 g feine Vrottoürfelchen toerben in 20 g 
Vutter gelb geröftet, nnb ein ©i toirb unberbünnt tücfjtig gerfchlagen. $mx\t 
berarbeitet man baS ©i mit ben Kartoffeln, bann ftreut man 1 Söffel 9Jle£)l 
barüber unb berfnetet bie 9ftaffe mit Weiterer nötiger SJle^lpgabe fo lange, 
bis fie einen Seig bilbet, ber nirgenbs mehr anhängt. fomnten bie 

Vrottoürfel bap, nnb toenn fid) biefe beim Verarbeiten troden ablöfen, fo 
fann man annehmen, baß fein Weiterer Säftehläufats erforberlid) fei. 9ftan ftid)t 
fauftgroßc VaHen aus, rollt fie mit in Säfte!)! getauften §änben runb unb 
gibt fie 25 9ftin. bor bem 2tnrid)ten in 2—■2 1 / 2 1 leicht gefallenes, focfjenbeS 
Sßaffer. ©obalb fie toieber fodjen (fie bürfen nicht überfprubeln), bedt man 
fie §u unb fteUt fie bis gurn 2 lnrid)ten in ben ©elbftfodher. ©ie toerben mit 
30 g brauner Vutter mit Vrofamen ober gtoiebeln überfchmälgt. — 9ftan gibt 
fie 3 U Obft ober gu ©d^toeinefleifd) mit ©auerfrant, Kohl ufm. 

q) Kartoffelflöße, anbere 21 rt. 9ftan röftet 250 g toürflig ge* 

fdjnitteneS SBeißbrot ober VröSmeli in Vutter ober Del gelb, gibt, 

toenn erfaltet, 125 g geriebene Kartoffeln, 125 g 9ftef)l unb 3—4 ©ier bagu, 
fal^t unb arbeitet bie äftaffe tüchtig burd). Sann formt man mit ben mit 
9fte!)l beftäubten §änben, ober in einer Saffe, in bie man einen Söffel Sftehl 
gibt, fleine Klößchen unb focht fie in ©al^toaffer, toie oben angegeben, ©ie 
toerben forgfältig mit bem Schaumlöffel ßerau^geßoben, auf eine ertoärmte 
glatte angeridjtet unb mit VröSmeli ober gtoiebeln abgejcßmälgt. — 21IS 
gleifdjerfah gut $u ©emüfen unb ©alat. 

r) Kartoffelflöße mit Käfe. SagS borher gefod)te Kartoffeln 
toerben gerieben, auf V 2 kg geriebene Kartoffelmaffe nimmt man ettoa 100 g 
Vutter, 150 g geriebene ©emmel, 2—3 ©ier, 100 g geriebenen ^ßarmefam 
ober ©d)toeigerfäfe, ©alg. Sie Vutter toirb fdjaumig gerüßrt, Kartoffeln 
unb bie anbern 3 u to! en un ^ ba^ugegeben unb berarbeitet. 9ftan 
formt mit in 9fteßl getauften §änben große runbe Klöße babon, foefjt fie 
10—12 9ftin. in fodjenbem ©al^toaffer, richtet fie auf ertoärmter ©Rüffel an 
unb überftreut fie mit in Vutter geröfteten Vrö^meli. 

SBeitere fRege^te für Kartoffelflöße fieße unter „Klöße". 
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s) Kartoffcifüdblein. Sagg Dorier gefod£)te Kartoffeln Serben ge* 
fd^ält, auf bem Sfteibeifen gerieben ober burdb bie £)admafdbine getrieben, mit 
3—4 Söffeln SJiebl, 1—2 Eiern, bem nötigen ©alg, gebadter Sßeterfilie ober 
©dbnittlaucb unb girfa 100 g feingefd^nittenem Stinten gut bermifd)t. 33on 
biefer SDlaffe gibt man löffeltoeife in Reifte 23utter unb bädt bie Äuglein 
beibfeitig fdjön gelb. Sie toerben nicht im gett fdjtoimmenb gebaden. 

t) Kartoffelbrei bon falten ©iebefartoffeln. Sftan madbt 
eine SWildbfauce nad6) 97r. 94, nimmt aber V 2 1 äftildt) bagu. gn biefe bünne, 
fod)enbe Sauce rührt man allmählich 250—375 g geriebene Kartoffeln, toürgt 
mit entfaredbenb ©alg unb einer $rife toeiftem Pfeffer. SBenn ber 33rei 
einmal aufgelöst bat, toirb er angerid)tet unb nad) belieben nod) mit gelb 
geröfteten 3toiebeltoütfeldben überbrennt. 

373* SRob 9*fdj8Ue Kartoffeln §u fieben* a) Eg ift gut, gu ben t>erfcf)iebenen 
gtoeden, für toeldbe man roh gefchälte Kartoffeln brauet, eine recht mehlige 
©orte, g. 23. Magnum bonum, ©djneefloden, Siofenfartoffeln, 33obenf£renger 
u. bgl. gu buben. äftan toäblt gum Sieben redbt grofee unb für einen ©ub 
möglidbft in gleicher ©röfce. Sie toerben bor bem ©cbälen mit ber SSürfte 
getoafdben, urtb toenn fie gefdfjält unb in enttyredbenbe Stüde gefdbnitten finb, 
toäfdbt man fienodbmalg. Sie Kartoffeln, je nach ber Eigenart beg ©ericfüeg, 
in bie erforberlidbe gorrn gugerid)tet, toerben her Vs kg mit 1 Seelöffel ©alg bc* 
ftreut unb mit fo biel f altem SBaffer begoffen, haft eg barüber gebt. Sie 
Sauer beg Kodljeng auf bem geuer unb beg Sünfteng im ©elbftfodjer ift bie 
gleiche (f. Sir. 372), toie beim Kodben ber Kartoffeln in ber ©dbale. 33ebor 
man bie Kartoffeln in ben ©elbftfodber ftellt, foÜte man nadbfe|en, ob fid) 
Schaum gebilbet hat, ber bann rafch entfernt toerben muft. SJIan ftelle fie 
nicht eher ein, alg big eS toieber recht bämbft. ©ollen fie angericbtet toerben, 
fo giefte man bag (noch für ©ubbe öertoenbbare) Kocf)toaffer ab, bebede bie 
Kartoffeln mit einem Suche unb laffe fie fo öerbambfen. 

b) ©algfartoffeln. Silan teile bie roh gefehlten Kartoffeln ber Sänge 
nadb unb überg Kreug, fo baft 4 Seile entfteben. geber biefer Seile lüirb je 
nad) ber länglichen ober runben gorrn ber Kartoffeln enttoeber mitten ent* 
gtoeigefdbnitten. ober burch gtoei Querfcbnitte in brei gleiche Seile geteilt. SJiög* 
liebfte ©leidbmäftigfeit ber Stüde ift §auptbebingung, toegbalb audb ftetg Kar* 
toffeln gleicher ©röfte bei einem ©ub bertoenbet Serben Jollen. SJIan focht 
fie toie oben angegeben, ©inb fie öerbambft, bann bede man fie ab, ftelle 
fie nodbmalg aufg geuer unb fdbtoenfe fie toieberbolt, big fie gang toeift unb 
mehlig finb. Sie toerben auf eine toarme glatte angerichtet. — $u gifd), 
©aucenfleifdb, ©emüfe unb Obft. 

c) ^3eterfilienfartoffeln. ©ut fertig gemachte ©algfartoffeln 
toerben ber V 2 kg mit 25 g feinen 23utterftüdcf)en belegt, mit 1 Seelöffel fein 
gefchnittener Sßeterfilie beftreut, gut burcheinanber gefdbtoenft unb angericbtet. 
— 3u 33eefftealg, gifd), ©aucenfleifdE) u. bgl. 

d) Kartoffelfdbnibdben. 1 kg roh gefchälte Kartoffeln fdbneibe 
man enttoeber in gorrn bon flehten ©dbni^eln ober in bufelnufegro^e 2Bür* 
feldben ober in 23lätt<hen, bie man ber Quere nadb in Stäbchen gerteilt. Sie 
toerben toie bei a gelocht, bann aber beim Slnricfrten mit bem Schaumlöffel 
fdhnell, ohne fie gang abtrobfen gu laffen, aug bem Sßaffer gehoben, bergartig 
auf bie toarme ©dbüffel angerichtet unb je nach ihrer gorrn berfdhiebenartig 
abgefchmälgt. Schni^el g. 23. toerben mit fein gefchnittener 23eterfilie, ©dhnitt* 
tauch aber Kerbel überftreut unb fo mit 50 g brauner 23utter überbrennt. 
2öürfelcJ)en fdhmälgt man mit brauner 33utter unb gelb geröfteten Srofamen 
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(f. Sir. 145), unb ©tengeld)en mit brauner SSutter unb gelb gebratenen 
gtriebelringlein (f. Sir. 146) ab. 

e) Kartoffeln n a d) engltftf)er SC r t. * 2lu§ roljen gefehlten Kar* 
toffeln man mit einem runben Kartoffelau§fted)er Heine Kugeln, bie 
man in ©algtraffer mit einem ^ßfeffermin^träu^en garfodjt. 2lbgefd)üttet, 
läfet man fie nodf) ettra£ über bem geuer berbanpfen. 33eim 2Inrid)ten legt 
man auf jebe3 Kartöffeld)en ein ^ßfeffermingblatt unb ftreut nod) einige 
©tüden S3utter bapüfdjen. — beliebte Beilage p geformtem gifdj uftr. 

f) Kartoffel ftp d. 1 kg g'rofje, red)t mehlige Kartoffeln trirb gefdjält, 
in Hälften geteilt, gar gefodjt, auf etn ©ieb gefdpttet unb, mit einem £ud)e 
bebedt, abgebänpft. Silan laffe fie aber ja nidfjt lalt trerben, fonft toirb ber 
©tod leimig, fonbern treibe fie borfjer burd)3 ©ieb. ^fngtrifdfjen läftt man 
1 U 1 Sllild) ober Slaljm todjenb trerben, riiljrt bie §älfte babon an bie burdK 
getriebenen Kartoffeln, fe^t ben Zop\ lieber auf fef)r Heiner geuer (pm 
Kod)en| barf e3 nid)t tnieber Jommen, fonft trerben bie Kartoffeln rauf)), 
fdjtringt bie Kartoffeln unter allmählichem Slachgeben ber nod) übrigen ^eifeen 
ÜDtild), trenn fie nottrenbig ift, p einem fdpeetreiften, flaumigen ©tod, trürjt 
tlp mit bem allfällig nod) nötigen ©alj, einer ^3rife meinem Pfeffer unb 
beftreut ihn mit 30 g in faltem SBaffer liegenben, abgefiebten, fel)r lleinen 
33utterflödd)en. ©inb biefe mit ber ©di)tningrute gehörig untermengt, unb ift 
ber ©tod burd) unb burd) -Ijeifj, fo trirb er fofort erhöht angerid)tet unb l^übfdE) 
bergig geformt. Silan !ann ben Kartpffelftod in eine mit ^Butter betriebene 
$orm geben unb in§ Reifee Sßaffer ftellen, bamit fid) ber ©tod in guter gorrn 
ftürgen laffe unb Ijeife bleibe. — $u grifaffee, traten, ©df)ni^elfleifd), $Brat= 
trürften u. bgl, ober al£ gleifd£)erfa^ p ©emüfen unb ©alat. 

g) K a r t o f f e l b r e i. 1 kg roh gefd&älte, fehr mehlige Kartoffeln trirb, 
trie p Kartoffelftod, gefotten unb burd^getrieben. Silan ftürjt fie bann in 
4 dl gute, fiebenbe SJlildf), gibt 30 g SSutter, ©al§ unb eine ^ßrife treiben 
Pfeffer bap. Silan fd)tringt ben 33rei trie Kartoffelftod, bi3 er fd)neetreift 
unb luftig ift (fod)en barf er nicht mehr). ©tatt Sllild) fann Stahnt ge* 
nommen trerben, SSutter tft bann nid)t nötig. 3BiH man ben SSrei ettra§ 
nahrhafter, fo !ann man 1—2 Söffel Sllel)! mit Sllild) bünnflüffig anrül)ren 
unb in ben 33rei fd)ütten. Silan rührt ihn nod), bi3 er am Sfanbe SBIafen 
aufftöftt, unb hebt if)n bann Pont geuer. Sfnftatt ^Butter in ben 33rei p geben, 
fann man ihn, trenn er angerid)tet ift, mit SBrofamen ober gelb gebratenen 
gtriebeln abfchmäl^en. Slbgefchmälpr Kartoffelbrei fann and) mit SBaffer 
ober mit gleifd)* ober Knochenbrühe bereitet trerben. — Kartoffelbrei ift eine 
beliebte gugabe p Sonnen, ©rbfen, Sinfen, Sßeifefraut, ©auerfraut u. bgl. 

h) Kartoffeln ä la duchesse. 1 kg red)t mehlige Kartoffeln (fel)r 
gut finb ©dpeefloden ober Magmim bonum) trirb trie ©algfartoffeln gefod)t. 
©inb fie red)t toei^ abgebambft, fo ^affiert man fie burd^S ©ieb, irürjt fie mit 
ettra§ fein ge^adter ^ßeterfilie unb 3Ilu3fatnuj3 unb berarbeitet fie nod^ I)eif 3 
mit 1—2 ©igelb. ®ie SHaffe trirb auf einem mit SHeI)l beftreuten Sled^ 
fingerbid au^geroltt, trenn abgefü^lt, in ©treifen gefcf)nitten ober mit formen 
auSgeftocfjen unb in ©d^mel^butter fdf)trimmenb gebaden. — ^Beilage gu 
grünen ©emüfen, gu Dbft ober ©alat, ober neben biefen p Kalb^ ober 
@d)trein§braten uftr. 

i) ©aure Kartoffeln. 1 kg rof) gefdjälte, je nad£) i^rer ©röfee in 
X U ober in 1 U geteilte Kartoffeln trirb nad) bem SBafdjen mit faltem SBaffer 
auf§ geuer gefegt, pm Kodien gebraut unb auf ein ©ieb gefd^üttet. Silan 
mad^t eine ©auce bon 40 g ©bedtrürfeln, bie man mit 25 g ^^^öeln 
fd)tni$, mit 1 Söffel trei^em ober braunem Stöftmel)! berrüfirt, mit 1 U ©la§ 
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C£fftg unb 1 U 1 Souilion ober Sßaffer ablöfcpt urtb mit ©aß unb Pfeffer 
toürgt, auffod^t unb bamit bie Kartoffeln überfüllt. Dann läfet man fie 10 Sftin. 
bämpfen unb fteltt fie minbeftenS 1 ©tb. in ben ©elbftfocper. Sor bem s 2tn= 
rieten toürgt man fie nodt) mit (£ffig ober ©aß, toenn nötig. 

k) SouiIIon!artoffeln. Stuf 1 kg nacp a borgeridpte, blam 
gierte Kartoffeln gibt man 3 U 1 focpenbe fräftige gleifcpbrüpe, bedt fie unb 
läfü fie 10 üftin. auf bem geuer bämpfen. §ernacf) fteHt man fie minbeftenS 
1 ©tb. in ben ©elbftfodjer. Sßenn man fie abbedt, toerben fie bie Srüpe bis 
auf toenigeS aufgefogen paben. äftan fdpenlt fie nod) mit 10 g Sutter, 
1 ^rtfe toeiftem Pfeffer unb 1 ©jpffel fein gefdpittener ^eterfilie. 

374. Slufgelaufem, gebadene Kartoffeln» (Pommes frites.) a) £iefür 
empfehlen fid) befonberS bie länglichen, tiefäugigen roten Kartoffeln, ©ie 
merben getoafchen unb toieber getrodnet, bann gefdjält, ber Sänge nad) in 
ungefähr 1 U cm bide ©d)eiben gefdpitten ober mit bem 9tübenI)obeI gehechelt 
unb mit einer trodenen ©erbiette fauber abgetoifdp JJJlan gibt fie mit* 
einanber in fo biel fodjenb pifeeS gutes Sadfett, baf; fie barin fdpimmen. 
So läfü man fie im $ett plb toeid) lochen, l)ebt fie bann mit bem ©dpum* 
löffel heraus, läftt fie gut abtropfen unb ftellt fie an bie SBärrne. Qn öaS 
noch Reifee gett toirft man einige bürre gelbe ©rbfert, bamit fie allfällig 
gürüdgebliebene geudpgfeit auffaugen. Kurg bor bem Anrichten fe^t man 
baS gett tntt einer Zugabe bon eingefodpr Sutter ober Del aufs $euer, 
läfot es bämpfenb ptft merben, gibt bie Kartoffeln in Keinem Portionen, 
bamit bie §ip nicht fo fep abgefühlt ioirb, im Sadförbdjen hinein itnb 
läfet fie bei gleichmäßiger §i|e pbfd^ gelb unb fnufperig baden, toobei fie 
hoch aufgehen. 3JHt feinem ©aß beftreut, ferbiert man fie fofort gu Seef* 
fteafS, Sraten u. bgl., als ©emüfebeilage unb neben ©alat. 2ftan fann bie 
Kartoffeln auch guerft in ©aßtoajfer ßalb toeich fodhen unb bann in fiebern 
Sadfett fnufperig unb braun baden, ©ie braunen bann fein ©aß mehr. 

b) ©ebadene Kartoffeln, anbere 21 r t. Kleine ober auSge* 
ftochene, rohe Kartoffeln toerben ettoa 5 9JJin. in gefallenem SBaffer gefod)t, 
bann gefiebt. Sßenn fie unter einem Duche berbampft habett, gibt man fie 
gufammen neben einanber in flache, niebere Pfanne in reichlich fodfyenbeS 
Sadfett (gur Hälfte ©chmeßbutter, gut §älfte ©dpeinefett ober auch reichlich 
©pedmürfel) unb läßt fie gebedt unter öfterrn Bütteln lattgfam toetcf) unb 
gelb baden. 9ftan gießt baS gett gut ab — fie brauchen berhälrtiSmäftig 
ioenig — ftellt fie toieber über baS $euer, ftreut feines ©aß barüber unb 
gießt, menn fie praffeln, einen Söffel SBaffer baran, bedt fie toieber fcfmell, 
|ebt fie bom geuer unb läßt fie fo am Dampfe ftehen bis gunt SXnrichten. 
©o toerben fie toieber tDeidß nnb bortrefflich gu ©alat ober grünen ©emüfen. 

c) ^Rol) gebratene Kartoffeln. 9leue, gefdßälte, in ©cheiben ger* 
teilte Kartöffeldhen, ober mit bem 5luSl)ößler auSgeftodpue KartoffeIfügeld)en 
ober ©tengeldpn toerben getoafdEjen unb auf reinem £ud)e getrodnet. ^n 
beider Sutter ober Del toerben fie einige Minuten gugebedt gebraten. Dann 
bedt man fie ab, faßt unb brät fie unter öfterem Sßenbem toeidj). 

d) ©ebratene gange Kartoffeln. 2BilI man größere Kartoffeln 
in Sutter braten, fo geraten fie am beften im Dfen. ©ie toerben tote oben 
(b) gebrüht, getrodnet unb eine neben bie anbere, mit ©aß beftreut, in eine 
flache Srabpfamte in fteigenbe Sutter gelegt. 3Jlan feße feßr barauf, baf alle 
bon giemlid) gleicher ©röfte feien. 3Han rüttelt fie öfters, bamit fie allfeitig 
gelb toerben unb gebe auf kg Kartoffeln 60 g Sutter. Damit bie Sutter 
nidßt f^loarg toerbe, füge man, menn fie braun ift, bon ßeit gu &\t V 2 Söffel 
SBaffer bagu. Der Dampf piebon berpütet aufeerbem baS §artioerben ber 
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Kartoffeln. — Oiefe 2Irt mirb borzugStoeife zum Umfränzen ber ©emüfe unb 
ate Beilage zu traten beüoenbet. 

e) ©ebratene Kartoffeln mit Käfe (^amequin). 3fof)e Kar* 
toffeln toerben gefdjält, in ©Reiben gefdjnitten, getoafcfjen unb auf reinem 
OudE) abtrobfen gelaffen. $n einer ©ifenpfamte lä^t man ein gutes ©tücf 
^Butter ober Olibenöl I^eift Serben, gibt je eine Sage Kartoffelfd^eiben, ettt>a3 
in ©Reiben gefcfjnittenen ©^ecf unb geriebenen Käfe unb ©alz t)inein f ju 
oberft Kartoffeln, gugebecft, toirb bie ©beife auf Keinem geuer forgfältig 
gebraten, bi3 bie oberften Kartoffeln ft>eicf) fittb unb fid^ unten eine fdjöne 
braune Krufte gebilbet Ijat. Oie ©beife ioirb auf eine runbe Sßlatte geftürgt 
unb Ijeiß ferbiert. liftadj belieben fann furz bor bem 2lnridE)t'en nod) ein mit 
eüoaS $ai)m berffeüüerte3 ©i barangegoffen merben. 

Sßertoenbet man alte Kartoffeln ober neue, bie nod) nidjt ganz reif finb, 
fo ift feljr zu empfehlen, bie Kartoffelreiben eüoa 5 9Rin. in ©al^ioaffer 
oorzufod^en. 

f) panierte Kartoffeln. Kleinere, tag§ borfjer abgetönte Kartof* 
fein toerben gefdjält, in gefabenes ©i, in 9ttefyl (33rot* ober 3ßaniermd)I) ge* 
fandet unb in raucpeiftem gett fdjmimmenb gebaden. ©ie fömten audfy, in 
V 2 cm bicfe ©Reiben gefd^nitten, auf biefe SBeife zubereitet unb als ©emüfe* 
beilage bertoenbet toerben. 

375. Kartoffelfitdjen. $on 1 kg rof) gefehlten Kartoffeln madfjt man 
mit 1 U 1 äftildj unb 60 g ^Butter einen luftigen Kartoffelftocf, ben man bom 
geuer fe^t. ©obalb bie Kodjfü^e fidE) berloren Ijat, rüf)rt man 2 gut 
üobfte ©ier baran. Oie SDtaffe mirb auf ein ftart mit ^Butter beftrid)ene^ 
unb mit geriebenem SBrot beftreuteS SSIedt) IV 2 fingerbidE aufgeftrid£)en, im 
Ofen gelb gebacEen unb toarm ferbiert. äftan fann beim 33acfen beliebig nocfy 
SSutterftüdEc^en barüber geben. 

376. §ertng3fartoffeln. $n eine ftarf mit ^Butter beftrid6)ene ©ratin* 
fdt)üffel toerben lagentoeife erfaltete, feingefdjeibelte ©d^alfartoffeln unb fein 
gefdjnittener gering, je mit ^ßeterfilie, eÜoaS faurem Staunt unb Sutter ein* 
gefdjidjtet. 2luf bie letüe Sage gering gibt man 33utterftüdEd^en. 1—2 Ober* 
taffen geriebene Kartoffeln toerben mit 2—4 ©^löffeln Staunt unb 1—2 ©igelb, 
mit ©alj, Pfeffer, menn man mill, mit geriebenem Käfe angerüljrt unb mit 
bem fteifen ©ifdjnee untermifdEjt. Oie 9ttaffe toirb al§ Oedei auf bie £ering§* 
fartoffeln gelegt, toorauf biefeS ©eridEü im fjeifeen Ofen Ijübfdf) gelb aufgezogen 
ftürb. Oie gülle fann audj Joeggelaffen unb ftatt ^Butter eine gtoiebelfcfytoi^ 
— nad) belieben bon ©£edE*— barüber gegeben toerben. 

377. ©dfjtnfeufattoffeln toerben toie §ering§fartoffe!n zubereitet, anftatt 
beS §ering3 nimmt man geljacften ©dE)infen ober heften bon Sftaudjfleifdj. 

378. ©efiiHte Kartoffeln, a) 4—6 grofte, lange, nidjt fef>r mehlige Kar* 
toffeln Serben gefaafdEjen unb im Reiften Sratofen ztemlid) toeid) gebraten, 
fo baft man fie fdf)älen fann. 9Ran halbiert fie ber Sänge nadE), p^It fie 
mit ber ©£i^e eine§ Söffetö berart au§, bafe überall eine 1 / 2 cm bicfe Sßanb 
bleibt. Oie au§ge^)öf)Ite 3Raffe toirb burdf) ein Sieb gegeben, mit 1 ©igelb, 
1 ©tücfdjen frifdjer ^Butter, 1 Söffel geriebenem Käfe (^ßarmefan ober ©cfjtoeizer* 
fäfe) unb mit V 2 Oeelöffel ^ßeterfilie ober gef)adter ^toiebel, nebft ettoa§ ©alz 
unb einer Sßrife meinem Pfeffer berrü^rt. Stuf, ben SBoben einer jeben Kar* 
toffelfjälfte toirb ein Oeelöffel S3raÜourftfüEe ober fol^er bon übrigem gleifd) 
glatt eingefüllt, mit einem Oeil ber obigen 3Raffe überbedEt unb glatt geftricE)en. 
3Ran beftreidE)t bie Kartoffeln mit 33utter, fe^t fie auf ein mit 93utter be* 
ftri^eneä in einen mitteßjeijjen Ofen unb läfet fie 20—25 3ftin. bacEen. 
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— 2 Kan fann fie nadf) ber ©u£pe geben ober al§ Sorfpeife, trenn faltet 
gleifcf) folgt. 

b) ©efüllte Kartoffeln, anbere 21 r t. ©d)öne, möglicf)ft gleich 
mäßige Kartoffeln §öl)lt nt an nttt bem Kernl)au3au§fted}er au§, nadfjbem 
man oben ein flad)e§ Sedeldjett abgefc^nitten unb beifeite gelegt §at. Sie 
SBänbe muffen gan^ bünn fein. 33i§ ntan bie garce pm güllen fertig §at, 
fegt man bie Kartoffeln in faltet Gaffer. ge ntannigfadjjer bie Sftefte bon 
geföntem unb fjau£tfäcf)Iicf) gebratenem gleifd) finb, bie fein getoiegt ober 
burdj) bie §admafcf)ine getrieben toerben, umfo beffer tbirb bie garce. Jteid}* 
lief) @rütte§ unb gtoiebeln, fein gefdjnitten, toerben mit feinen ©pedmürfel* 
rf)en gebämpft. 1 U ber ganzen garce follte au§ geräubertem ©f)ed hefteten, 
fonft bleiben bie Kartoffeln faftloS; je beffer unb fräftiger bie garce borfjer 
gelodet tourbe, umfo beffer fd^meden bie Kartoffeln. Sie garce toirb mit einem 
Löffel eingefüllt (man mufj aber mit bem ginger [ tet§ nad 6 )£)elfen, bamit bie 
güÜung feft toirb), bann toirb ba§ Sedeldjjen auf jeher Kartoffel mit ettoa3 
Etoeijj feftgemadjt. Sie Kartoffeln toerben in reidjtidj gett fd^ört langfant 
fnufperig gebraten unb nadjljer mit etloa3 2 Baffer 5 ugabe gefdjmort, bi3 fie 
tüeidE) finb. Sarnit bie ©auce fräftig toerbe, fod£)t mau einige ©elbrüben unb 
nadj belieben eine gtoiebel mit. — 3 U 33of)nenfalat fdjmeden fie bor^üglidj. 
Sie au§gel)öf)lte Kartoffelmaffe legt man in frifdjeS Gaffer unb madjt anberu 
Sage§ Kartoffelfu^üe. 2ltt ©teile bon gleijdt) fann gur güHung and) ein* 
getoeidl)te§ Srot mit reid^lidf) ge^aeften Kräutern, eÜoa§ ©ped unb 1 Ei ber* 
roenbet toerben. Srotfüße fann mit einem aufgelöften ^aggibouillonmürfel 
oerbeffert toerben. 

379* Kartoffeln mit Simen, äftan gerfdjneibet bie gleiche SJlenge Sirnen 
toie Kartoffeln, fd£)neibet beibeS in ©tüde unb gibt ^uerft bie Kartoffeln in ben 
So^f, gieftt faltet SSaffer barüber unb läßt e§ Ijeift toerben, fdjüttet bie 
Sirnen ebenfalls hinein, fotoie ba§ nötige ©ag unb ein ©tüd Sutter, lägt 
aüe§ Rammen toeidjbämlpfett unb gibt gule^t in Würfel gefd)nittenen Ijeiften 
©Üed ober gebräunte Sutter barüber, audj fette ©auce Don ©djboeine* ober 
©änfebraten. ‘üftan fann and) bie Sirnen $uerft Ijalbtoeicf) fodjen, beDor man 
bie Kartoffeln gugibt. 

380. Kartoffetyaftetdjen mit Käfe. Vs kg gefönte, {alt geriebene Kartof* 
fein berrüljrt man mit 100 g geriebenem Käfe, ©ag, 2 —3 Söffeln faurem 
9taljm unb 2 —4 Eiern. Sie DJtaffe toirb in mit Sutter beftridjene ^or^el* 
lanförmdjen gefüllt unb in mäßiger §i^e fdf)ön gelb gebaden. Sie gönnten 
fterben auf einer mit einer ©erbiette belegten $Iatte Ijübfdj arrangiert unb 
fofort ferbiert. 

©ief)e and) bie fRege^te: Kartoffelauflauf, Kartoffelflöfje bon roljen Kartof* 
fein, Kartoffelfudjen, Kartoffelüfannfudjen, Kartoffelfmbbing, Kartoffelfalat, 
Kartoffetfuüf>en, Söffelfüdjlein bon Kartoffeln, Kartoffeltimbal, Kartoffel* 
torte. 
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381. 9tüben (Sobenfof)lrü&en, toetfje Dlüben, üOtatrüben u. bgL) gebäm^ft. 

a) 1 kg SRüben toirb gefdjält, getoaf^en, in ©tengeld^en ober 2 Burfel(^en 5 er* 
fc|nitten. gn 15 g gett bämf)ft man 1 / 2 feinge^ädte gtoiebel 'voAd), fdgüttet 
bie SRüben ba^u unb fdringt fie tüd^tig. Sann bergräbt man n ad) Selieben 
ein ©tüd ©£ed, ©d^lüeinefleifd^ ober ©cf)affleifd() barin, mür^t mit @ag uttb 
Pfeffer unb na^ ©utfinben mit 1 Seelöffel guder, füllt V* 1 Sßaffer ba^u unb 
lägt fie äugebedt langfam Vs ©tb. bämpfen, loorauf ba§ ©erid^t auf 2—3 ©tb. 
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in ben ©elbftfod)er gefegt Oürb. Stuf ffileinfeuer, unter öfterem ©chtoingen 
unb ©rgdnten be§ ©ingefochten 2 ©tb. 

b) $R ü b e n in Sauce. Sie borget in V 2 1 SBaffer mit ©alt unb 
einem Stengel Majoran (für toeifte 3iüben nad) belieben Kümmel) ge* 
bämpften, in SBürfel ober @tengetd)en gefd)nittenen 3lüben tönnen in eine 
fräftige, bünne ©emüfefauce $Rr. 93 (für gelbe 9iüben nimmt man bjalb 
toei^e^, halb braune§ JRöftmehl) gegeben toerben, ju melier ber Slbgufe be3 
£lochmaffer§ Oerftenbet mürbe (feljr mertOoß megen ber barin enthaltenen 
©alte). 3(Ran läftt fie bamit ftärfer entlocken. 

c) SRübenbraungebünftet. Sie gegen ba§ grühfahr nicht mehr 
Ooßfaftigen, in flehte SBürfelcfjen gefcfjnittenen Siüben merben in möglichft 
mertig gefabenem SBaffer, mie gelohnt, borgefocfß unb im ©elbftfod)er meid) 
gebämüft. 3$or bem 3lnridf)ten Serben fie in 30 g S3utter gegeben, morin ein 
Söffet guder braun gebä'mpft morben ift. ©ie merben unter öfterem 
©chtoingen barin braun unb glän^enb abgebärnpft. — ^Beigabe tu ©iebefleifd) 
ober Kartoffel* ober SRehlfaeife. 

d) §1 eitere SRüben 51 t fod)en. ©og. gelbe 33obenfol)lrüben, bic 

gegen ba£ grühfahr Weniger fräftig finb, merben nad) bem £ecf)ein in 

foltern SBaffer gemafcfjen. $ntmifd)en läßt man 1 Söffet $uder mit 15 g 

Butter braun merben, gibt hinauf bie unmittelbar au§ bem SBafdjmaffer 
gefaxten, trofafnaffen SRüben batu, fchmenft-fie tücfjtig um, fteflt fie gebedt auf 
mittetftarfe§ geuet unb lüftt fie tum Sämbfen fommen. ffltan hebt fie nod^ 
ntal§ ab unb fdjtoenft fie lieber, Oergräbt bann ein ©tüd mageren ©ped 
ober frifdjeS ©chmeinefteifd) barin. Sann giefet man ein bünne§ Seiglein Oott 
1 fjhtoachem Söffet SJraunmeht, mit Vs 1 SBaffer nad) unb nad) glatt am 
gerührt, barüber, toürjt mit ©alt unb Pfeffer unb fteßt bie SRüben nod)mal§ 
V* ©tb. auf§ geuer. ©tarf bämüfenb, fe^t man fie auf 2 —3 ©tb. in ben 

©elbftfocher. SCor bem Slnrid)ten hebt man ben ©jaed au§,'^erfd^neibet ihn 

in fleine dürfet unb garniert bie $Rüben bamit, bie Oor bem 2lnrid)ten nod) 
tüchtig gefchtoenft merben. — Srefflid) mit ©chmenffartoffeln, Kartoffel* 
fd)nihd)en ufm. 

$od)t man bic $Rübett ohne Beigabe Oon gleifd), fo fdjmenfe man fie 
Oor bem 9Inrid)ten nod) mit etma§ frifcher SSutter ober SRahm burd). 

e) SB e i ft e 9Hi b e n (SR ä b e n) en sauce. ©d)arfe SBafferrüben Ser¬ 
ben nad) bem ©d)älen je nad) ihrer ©röfte halbiert ober geOierteilt unb in 
ungehaltenem SBaffer 5 SRin. blanchiert. Stbgefühlt, fd)neibet man fie in 
©d)nihd)en ober hechelt fie auf bem SRübenljobel. ©ie merben bann gefodjt 
mie gelbe SRüben. ©ut ift batu eine Kümmel* ober 9ft'itd)fauce, mobei nach 
bem Anrichten nad) SSetiebcn eÜoa§ Kümmel aufgeftreut merben fann. 

f) SB e i ft e § SRübenpüree. ©d)arfe meifte SRüben fann man, menn 
fie gefd)ält finb, mehrere ©tb. in faltet SBaffer legen. Sßlan teilt fie bann, 
toie oben, in 4 —8 ©tüde unb focht fie in SBaffer, gibt, toenn fie balb meid) 
finb, ein toenig ©alt un ^ na ^ belieben auf V 2 kg 1 Seelöffel Sürnmel bar^ 
über. 2 Ran h^bt bann ©tüd um ©tüd au§ bem ^odl)er unb jpaffiert fie burd) 
ein ©ieb. Sann rühre man bie paffierten SRüben in bie bereite fodjenbe, bid* 
lieh gehaltene SSutter^ ober SJRilchfauce. 3Ran fodE)e ba§ Spüree auf bie ge* 
münfd)te ^onfiftent ein, bann fann beliebig nod) 1 ©tüdd)en frifd)e S3utter 
untergerührt toerben. 3 ur Sauce mirb ba§ Sochtoaffer Oertoenbet. 

g) ©elbe^Siübenüüree. Sie toie meifee 9iüben gefod)ten unb paf* 
fierten SRüben toerben per V 2 kg in 1 U 1 fodjenbe gleifd)brühe, am beften 
^ßöfel* ober ©d)infenbrüf)e, ober in ihr eigene^ SodE)toaffer gegeben unb bamit 
Oerrührt. Sftan gebe je 1 Söffet toeifte unb 1 Söffel Oorrätige braune 9Rehl s 
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fdjmihe bagu, laffe fie mährenb beS $od)enS bamit fd)meigen unb rühre fie 
unter. SaS fodjenbe Sßüree fann bis gum Slnridjten lieber in ben ©elbft* 
focher gefteHt Serben. 33or bem Slnridjten beftreue man eS mit 1 Söffet 
ge^acfter ^ßeterfilie unb rühre biefe mit einigen 35ntterftüdchen baxunter. 
©iehe aud) folgenbe Sftr. unb üftr. 384 c. 

382* Öberf'otjlrabt* a) V? kg garte, junge Kohlrabi mirb gut gefdjält, in 
©Reiben unb biefe burd) einen teugfdmitt in Sreiede geteilt unb mit ben 
grünen, nubetartig gefd)nittenen 33lättd)en blanchiert, abgefiebt unb in eine 
gut mit ©alg, SFtuSfatnuft unb meinem Pfeffer gebürgte, meifte 23utterfauce 
(5Rr. 92) gegeben, barin auf Sleinfeuer 1 U ©tb. fchmad) gebämbft unb fjernad) 
1—l 1 /* ©tb. in ben ©elbftfod)er gefteHt unb jo fertig gefodjt. 2)aS 33Iam 
d)ieren fann aud) unterbleiben. 

§äufig legt man Dberfohlrabi in ben ©u^pento^f, auf meld)e Sßeife fie 
of)ne meitereS gu ©iebefleifcE) gegeben merben. — 3lud) bloft in gefatgenem 
Sßaffer mit 1 ©tüddjen SSutter 20—25 SDcin. auf bem geuer unb nachher 
lVs—2 ©tb. im ©elbftfod)er gebämf)ft, ergeben aHe in größere ©tüde ge* 
fd)nittenen Sßurgelgemüfe unb fetbft SSoljnen trefflid)e Beilagen für ein* 
fachen Sifch. — SaS ©iebemaffer fann bann gu ©uppe Oermenbet merben. 

b) Dberfohlrabi, auf anbere 31 rt. Sie in Sreiede gerlegten, 
nach belieben borljer blanchierten Dberfohlrabi merben in 3Baffer ober 
fod)enbe gleifd)brüf)e gegeben, ©inb fie jung, fo finb fie in V* ©tb. bei un* 
unterbrochenem $od)en meid); ältere braunen 1 ©tb. ©inb fie meid) unb 
bereite eingebautst, fo legt man ein ©tüd 9Jtet)lbutter bagu, ftreut fein ge* 
fdjnittene $eterfilie unb SJJtuSfatnuf} barüber unb fd)mingt aHeS gut burd)= 
einanber, fo baf$ eS eine Heine gebunbene ©auce gibt. 

c) Dberfohlrabi gebämpft. 9ftan gibt bie famt ben £>ergblätt* 

d)en gerfd)nittenen Dberfohlrabi gu fein gefd)nittenen, in SButter meid) ge* 
bämüften ^toiebeln, mürgt fie mit ©alg unb SRuSfatnuß, ftreut 1 Seelöffel 
9Jlel)I barüber, fd)mingt fie gut burd)einanber, fügt Vs 1 gleifd£)brüf)e ober 
SBaffer bagu, läßt fie bebedt 10—15 9JHn. bäm)?fen unb fteHt fie 1—2 ©tb. 
in ben ©elbftfodjer. 

d) Dberfo^Irabi gefüllt, fiefje $abiS ober 2Birg gefüllt. 

e) Dberfohlrabi in i I d)* ober ^Rafjmfauce. keltere, 
gefd£)älte Kohlrabi merben in hinlänglich gefalgeneS, fod)enbeS 2Baffer gelegt 
unb, menn fie 10 9Jtin. gefodjt haben, 2—3 ©tb. in ben ©elbftfodjer gefteHt. 
Sann merben fie bon allem §olgigen befreit unb, mie oben, in Sreiede ger* 
legt. SJtan mad)t eine meifte ©auce (#ir. 92), bie mit einem Seil ber ab* 
gegöffenett $od)brül)e unb einem Seil 9Md) ober füßem 9fahm angerührt 
mirb. 3Senn eS fod)t, legt man ein ©tüdd)en frifd^e SSutter bagu, mürgt mit 
etmaS ©alg unb SftuSfatnufe unb mäfjrenb eS fod)t, fd)mingt man bie manu 
erhaltenen Kohlrabi barin um. @ie merben redf)t heift angerid^tet. 

Beilagen: SRinbfleifd), $teifd)üubbing, $Ieifd)fiöj 3 e, 353ienerfd)nihel, 
(Sierhaber, Omeletten, SRifotto, Kartoffeln u. bgl. 

383* ©elbe SRüben ober Karotten gebämbfH a) ©ang junge Karotten 
merben nur mit ©alg abgerieben unb nicht gerfdritten. Weitere fd^abt 
man unb gerfd^neibet fie in fd^iefe Stabten ober in ©tüddjen. 2luf V 2 kg 
Karotten läfet man 30 g füfee Butter fteigenb merben, läfet bie gemafd^enen 
Karotten barin gebedt bärnpfen, bis fie heift finb; ingmifdjen merben fie 2 bis 
3mal gefchmungen. 9Jtan beftäubt fie mit 1 Seelöffel ßuder, ebenfoöiel ®^cl)l 
unb mürgt fie mit hinlänglich ©alg. ©inb fie nochmals gefdjmüngen, fo fügt 
man einige Söffel gleifd)brül)e ober Sßaffer fynftx, läfet fie 10 Wim. gebedt 
bämüf^n, fteHt fie barauf 1—IV 2 ©tb. in ben ©elbftfodjer ober fod)t fie auf 
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Steinfeuer meid). 93or bem Stnridjten toirb fein gefdjnittene ißeterfilie, 
etioaS frifdje SButter nnb ein Söffet füfjer 3iaf)m bap gegeben. 9tadj= 
bem bie Karotten gefdjtonngen finb, merben fie angerid)tet. — $unge 
Karotten unb junge ©rbfen, foioie einige grüne ©atatblätter barunter, geben 
ein gute§ ©entüfe. 

b) © e I b e Stuben gebünftet, anbere 21 r t. Sie ^Bereitungsart 
ift bie gleiche mie bei a, nur lägt ntan .Qader, Stiel)! unb ißeterfitie tu eg unb 
mürjt mit Kümmel, ben ntan gleid) beim Qufepen .beigibt. SBemt fie nid)t 
mehr fräftig genug finb, fann man Oorerft ein toenig 3uder io ber S5utter 
bräunen, et)e man fie bap gibt. Stad) bem 2tnrid)ten fann man nad) S)e* 
lieben fein gefdpittene ißeterfitienbtätter barüber geben. 

c) ©etbe9tübenin@auce. ©anj junge, btofj mit ©atjj abgeriebene 
unb getoafdjene Karotten ober ©etbrüben merben mit ober of)ne junge ßrbfen 
in guter bünner 23utterfauce (Set. 92) toeicf) gefodjt. Weitere mu| man 
fdjaben unb perft in ©atjmaffer meid) fod)en, ef)e man fie jerfdpitten in ber 
©auce anfoct)t. Stur menn man fie im _@etbftfod)er gar mad)en fann, barf 
man fie rot) $erfd)nitten eintegen unb ioie a meid)focf)en. 

d) ©elbe9tübengeröftet. ©aljmaffer ober mie gefdjätte Kar* 

toffetn am Sampfe meid) gefodjte ©etbrüben merben gefdjätt, fein gefdjäbelt, 
ioie Kartoffeln in SSutter heifj gebämpft unb bann mit jienttid) biet fein ge* 
fdpittener S|3eterfilie gefd)mungen, bis fie burd) unb burd) peifj finb. — Stud) 
I)tep pafjt Kümmel ober gebräunter 3uder. 

e) Settomer9tüben. SJtan fd)abt fie fup Oor bem ©ebraudje, bamit 
fie nid)t fdjtoarä merben. SJtan lägt fie gan^, unb menn fie fd)arf finb, merben 
fie blanchiert. SJtan bämpft fie barauf, menn fie oertropft tjaben, mit 30 bis 
50 g SSutter, in ber 1 Seelöffel $uder (auf V* kg) braun geröftet morben ift, 
fügt eine ißrife ©atj bei, unb menn fie fid) recfjt mit ber ©djtoijse üerbunben 
paben, gibt man hinlänglich SBaffer ober gleifd)örül)e p. S5or bem Stuf* 
tragen binbet man bie fteine ©auce mit 1 Seelöffel bünn angerütjrtem 
Kartoffelmehl. 

f) 9KoI)ttübenbrei (ißüree). Sie gefdjabten, grob jerfd)nittenen, in 
toenig ©atpaffer meid) gefod)ten unb burd) ein ©ieb paffierten Stuben 
merben in SButterfauce (9tr. 92) 0errül)rt. SJtan fann ben S3rei mit ßuder 
üerfltfjen unb mit gerflopftem Gei burdjrüfmen. ,gur ®<mce fann Vs Bmiebel 
mit ber SSutter gebämpft merben. 

*g)9Jtohrrübenmit©pedunbKartoffetn. ©S finb hiefüt 
nur grofje ©jentplare. Oermenbbar. ©ie feilen aber bod) jart fein. SBenn fie 
gefd)abt finb, merben fie in ©tüde unb biefe in ©tenget gefd)nitten. $uerft 
fornrnt Vs kg magerer ©ped in baS ©cfäjj, barüber fommen bie gemafdjenen 
Stüben, bann gibt man 3 k 1 falteS SBaffer barüber, ftettt baS ©efäfj über ein 
gutes geuer unb läjjt’S pm Kochen fommen. SBenn eS 1 U ©tb. fo fort* 
gebämpft hat, legt man noch halb fo öiet roh gefeite, in ©dpipe gefdt»nittene 
Kartoffeln barüber, ftreut ©atj unb Pfeffer barauf, bedt baS ©efäfs toieber 
unb läjjt nochmals V* ©tb. bämpfen. SltSbann ftettt man eS IV 2 —2 ©tb. 
in ben ©elbftfodjer. Sütan fudjt üor bem Slnridjten ben ©ped auS$ut)eben, 
fd)toenft bie Kartoffeln unb Stuben burd)einanber, rid)tet fie an unb legt 
ben ©ped, in ©d)eiben gefchnitten, barüber. 

Stucf) ohne ©ped geben Stuben unb Kartoffeln ein gutes ©entüfe. Sie 
Stüben merben bann mit S3utter unb .gmiebetn unb SBaffer tptbmeid) ge* 
bämpft, heooad) gibt man bie Kartoffeln bap unb focht altes meid). 

384. ©cbloarpuräetn. a) Sie ©chmarpuräcltt merben gemafdjen unb in 
frifdjeS SBaffer gelegt. Stach 1 ©tb., menn fie f rifd) auS.bem SSoben fommen, 
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<md) fofort, fd^abt man eine nad) her anbern, ^erfdmeibet fie in 1 / 2 fingerlange 
©tüddjen, metdje man galtet, nnb mirft fie fofort, bamit fie jd)ön meiß 
bleiben, in gefäuerte§ SD^eb)Itoaffer (in einem ©efäft ein guter Vs Söffet 2ftel)I 
angeteigelt, mit 3 U 1 faltem 3Baffer angerüpt nnb 1 Söffet ©ffig bawu ge* 
geben). 9Kan fefct fie mit fo biel faltem Sßaffer, baft barob wufammengep, 
gum ^euer. 2Benn fie meid) finb, jief)t man fie au£ bem 2öaffer nnb gibt 
fie in 3 U 1 legierte 3)titd)fauce ober in SButterfauce (9tr. 137), ftellt fie in§ 
Söafferbab nnb läfet fie barin pif$ merben; fod)en bürfen fie nid)t mep. 
äftan richtet fte bann an. $u einer felbftänbigen“ ©Rüffel fann ber 9tanb 
um ba3 ©ernüfe mit KroutonS ober ©i>anifd)brot belegt merben. Ope fotdp 
gibt man al§ ^Beilagen: KalbSfotelette, grifanbeEen, gebadene Söitlfen, 
geröfteten KalbSfop, gteifdpaftetdpn, Omeletten, Kartoffeln, $Rei3, 2ttaf* 
faroni u. bgl. Oa§ Kodpaffer mirb wur ©auce ober wu ©upen bermenbet. 

b) ©d^mar^mur^eln gebaden. Oie in 1 / 2 fingerlange ©tüde 
gefdpittenen Gurgeln fönnen and) in einen SBadteig getauft nnb in ©djmel^ 
butter fdpimmenb gebaden merben. §iewu merben fie plbmeid) borgefocp. 

c) © d) m a r i m u r w e l a u f l a u f. Oie ^Bnr^eln merben, mie unter a 
gefagt mürbe, gereinigt nnb gerietet, in menig leicht gefallenem SBaffer meid)* 
gelobt unb in eine mit eüoa§ füfter SButter beftridpne, feuerfefte $orweltan* 
fdfjüffel gegeben. Oann giep man eine feine, mit bem Kodjmaffer bereitete 
unb mit etma§ Sfapn abgewogene SButterfauce barüber, ftreut einige Söffet 
geriebenen Keife, eüoa£ SBröSmeli barauf, gibt obenbrauf einige glödcpn füfce 
Sutter unb ftellt bie ©f)eife in ben pijjen Ofen, bi§ fie eine fd)öne braune 
Krufte pt. 

385* tauben al3 ©emüfe. 2öie wu ©alat borbereitet, b. f). famt ben Söur* 
Wein mie Kartoffeln in ber ©d)ale auf bem Sftoft (am Oampe) gefoep, pift 
gefcf)ält unb fein gefdpibett, legt man fie furw bor bem Aufträgen rafd) notf) 
in pifte ©auce, mit mddpr man fie anwiepn läfet unb, fobalb fie ptft finb, 
aufträgt, $ur ©auce nimmt man 30 g SButter, bämpt barin einen Keinen 
Seelöffel $uder unb 15 g äfteP blafig, löfcp e§ mit 1 Söffet ©ffig ober 
gitronenfaft ab, gibt etma£ fauren fftapn unb fo biel pifte§ SESaffer bawu, 
baft e§ eine bidlic^e ©auce gibt. 91ad) belieben fann man in ber SButter nod) 
etma§ gmiebeln mitbämpen. 

386. ©cUertegemüfe. a) Oie Sellerie mirb in $teifcprüp ober in leidet 
gefabenem SEßaffer meidE) gefoep unb bann wu Keinen SBlättcpn werfepitten. 
9pn bereitet eine gute, meifee ©auce (auf Vs kg* Sellerie 20—30 g Sßutter, 
mit einer Keinen gepdten gmiebel gefdpip, 15—20 g SJleP gebämpt, bis 
eS 33tafen mirft, 3 dl Kodprüp, ©alw, Pfeffer unb äJluSfatnufO, foep fie 
barin auf unb gibt fie wu Oifdp. 9Jlan fann auef) einige Kartoffeln barunter* 
neunten. 

SB ei tagen: ©upenfleifd). ©ellerie fann and) gratiniert merben, 
mie SBlumenfop. 

b) ©ellerie en sauce. ©eHeriefnollen merben gefugt unb in 
©dfjeiben gefdpitten. 9Jiit menig äöaffer focf)t man fie meid), mad)t bon bem 
Kod)maffer eine leidste SButterfauce ober gibt etmaS mit Gaffer angerüpteS 
9fteP unb SButter baran. Oie feinen §erwblättd)en merben aucl) bawu gegeben. 

387. ghriebetbrei (^3iiree). a) 1 I 2 kg grop, meifee, gefdjälte gmiebeln mirb 
ber Sänge nac^) geteilt, bie Söurweln abgefQuitten unb ber Ouere nad() je 
fein gefd)eibelt. ©ie merben mit faltem SSaffer auf§ geuer gefegt, 2—3 SDKn. 
gefo^t unb bann auf§ ©ieb geftürwt. 5UKt fo biel 9JKld), ba^ fie barob wu= 
fammengep, merben fie mieber auf§ ^euer gefegt unb naef) ^ftünbigem 
OämfDfen auf IV 2 —2 ©tb. in ben ©elbftfodjer gefteHt. 9Jtu§ man fie auf 
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Klehtfeuer meid) Hupen, fo muff man rnepr Reifee Üditcp nacpgeben, aucf) muß 
man fie öfters fcptoingen toegen beS HnbrennenS. ©ie meicpgetocpten. Zmie» 
betn tnerben, bon ber übrigen Sdtitcp befreit, burcpS ©ieb getrieben, ©ie toer» 
ben in eine meife töutterfauce (9cr. 92) gegeben, bamit anfgefodjt, mit pin» 
reidpenb ©alj unb Pfeffer gemürjt unb, toenn baS ißüree p bid tnerben 
follte, mit ber abgegoffenen Sttitcp berbünnt. Zutept Hmtrnt nod) ein tnenig 
tButter ober füffer SRaprn bap. 9Jtan rietet eS gehäuft an unb ferbiert eS p 
frifd) gefottenem D<pfen= ober §ammetfteifcp ober p traten. — ©aS @e= 
müfe fann and) mit SBaffer ftatt SJtilcp ober patb SDtitcp patb 2 Baffer bereitet 
merben. 

b) ©tafierte Ztoiebeldpen. 250 g Heine Zmiebetcpen merben ge» 
fcpätt unb bon ber SBurjel befreit, ©anacp btancpiert man fie in 3 U 1 tattern 
dßaffer mit 1 / 2 ©eelöffetcpen ©alj, mit bem man fie rafd) prn Kocpen bringt, 
bann auf ein ©ieb ftürjt unb abtropfen läßt. tütan trocfnet fie in einer ©er» 
biette ab, legt fie in ein HeinereS, irbeneS ©efäfe legt 20 g SButter bap, 
ftreut 1 h Söffet ©riefender barüber unb giefft 1 dl braune $uS ober fyleifcp» 
brüpe baran, in metcp’ teuerer man 1 50iaggi»töouiltontnürfel töft. Sötan 
fcpmort fie offen unter mieberpottem ©djiuenfen, bis fie alte meid) unb gtän» 
jenb braun finb. Sldfädig überfcpüffige Butter tnirb bor bem Stnricpten ab» 
gegoffen, tritt aber baS Hare ptage, epe fie gar finb, fo muff man töffet» 
toeife, toie beim traten, rnepr gtüffigteit pgeben. Zutept ioürjt man fie 
nod) mit einer tßrife ©al§. — Zum ©arnieren bon dtoaftbeef ufm. bor» 
trefjjidj. 

388. StaippS ift ein teiber nod) fepr toenig betannteS, aber borpgücpeS 
©emüfe, baS befonberS im Zrüpfapr, menn anbere ©emüfe fettener merben, 
gute 9 lbmed)flung bringt. 

©ie Knoden fcpmeden maronenäpnticp unb geben in jeber Z orm ew 
feines ©emüfe. ©ie merben bor bem ©ebraucp nur gemafcpen, bie prte §aut 
mad)t baS ©cpciten unnötig. SJtan fann fie übrigens mit einer dürfte be» 
arbeiten, moburd) fiep bie ©cpaten teiept unb fcpned töfen. Sine £aupt» 
bebingung ift, bie Anoden nicpt p bertoepen, nur einen SBad barüber 51 t 
taffen, unb ,par medt man fie in ©appaffer ab. 

©ie einfacpfte Zubereitung ift bie, baff man fie nad) bem Ülbmeden mie 
Kartoffeln röftet ober in frifcper Butter mit tßeterfilie nod) einige Z eit 
fcpntoren täfjt. 

a) © t a cp p S g e b a d e n, mie SBIumenfopt bepanbett, finb fepr p emp» 
fepten. ©ie ab getoedten ©tacppS taucpt man in berquirtte, gefallene Eier, 
menbet fie in SBröSmeti, bädt fie in peiffem gett unb gibt eine Staputfauce 
bap. 2 lud) in ißfannfuepenteig getaud)t unb gebaden, finb fie fepr fcpmadpaft. 

b) ©tacppS in p 0 Itän bif cp er © au c e. ttßenn bie ©tacppS ab» 
gemellt finb, rüprt man 65 g SSutter p ©apne, gibt 1—2 Eigelb, 1 Ejftöffel 
9Jtepl, etmaS iütuSfatnuff unb V« 1 ©tacppsbrüpe bap unb rüprt bie ©auce 
über bem geuer bis pm Kocpen. ©ann gibt man bie ©tacppS pinein. Stucp 
eine SButter» ober SlHlcpfauce ift bei biefem ©emüfe angebracpt. Ober man 
gibt 1 Ei, 1 Söffet SDtepI, ©atj unb etmaS iUtuStatnuf] in einen ©opf unb 
rüprt bieS mit palb dtcitcp, patb ©tacppSbrüpe über bem geiter p einer 
bidticpen ©auce. SSom geuer abgepoben, gibt man ein ©tüdcpen SSutter unb 
fe nad) aSerpältniS ber ©auce 1—2 Söffet Effig ober beffer gitronenfaft baju, 
rüprt adeS gut burcpeinanber unb legt bie abgetoedten ©tacppS pinein. 

c) ©taippS au gratin. ©ie in ©at^oaffer abgetoedten ©tacppS 
merben in eine gut borbereitete SBadfcpüffel gegeben, mit einer biden, pol» 
länbifcpen ©auce übergoffen, mit geriebenem tparmefantäfe beftreut, mit 
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eüoa§ geriebenem Srot unb frifd)en Sutterftüddjen belegt unb X U @tb. im 
mittelfieißen Dfen gebaden. 

d) Stad)p3 tn pifanter @auce. 9ftan totegt ^ßeterfilie, $toxe* 
bei unb einige ©pampignonS fein, fc£)toi^t fie in Sutter gelb, gießt 1 U 1 fräf* 
tige gleifd)brüf)e gu, toür^t ba§ ©ange mit ©alg, Pfeffer unb einem ©lafe 
Sßeißmein, fügt einige ©ibotter unb etma§ Kreb3butter pingu unb gießt biefe 
fepr pifante Sauce über bie flehten Knollen. 

e) S t a d) p g gebünftet. Siefelben merben in etmaS peißer Sutter 
unb gleifdjbritpe meid) gebünftet, gum Sinben etma§ feinet 2BeißmeI)l bar= 
über geftreut unb Saig, 9ftu§fatnuß unb ein ©Ia§ Sßeißmein gugefügt. Seim 
s 2lnrid)ten !ann bie Sauce mit ©i legiert merben. 

f) Stades gebünftet, auf anbere 21 rt. Dpne bie Sßurgeln 
borper abgutoeEen, fann man fie in Sutter meid) bünften, äljnlid) ben 
Karotten im grüpjapr, unb mit geriebenem Käfe, mie 9Kaffaroni mürgen. 

2lnmerfung. Qu 0tad)p§ paffen faft alle falten unb marnten Beilagen: 
3unge unb Stinten, falt unb in arm, Sraüourft, grifanbeEen, alle Sorten traten, 
©djnifcel, and) $ßfannfud)en, Kartoffeln unb ÜKeljlfpeifen, me^fjalb Stad)p§ ftd) 
and) al§ gaftengemüfe eignet. 

389* Sopmambur ober ^eliantßn ©in Siebpabergemüfe, ba3 bielen feinet 
eigenartigen ©efdjmade§ megen nidjt munbet. 

Sie 2öurgeln merben geroafdjen, gefd)ält unb in leidjt gefallenem SBaffer 
meid) gefod)t. Sann fdjneibet man fie in Scheiben, gibt fie in bie au§ bem 
Kocpmaffer bereitete Sutter- ober 9tapmfauce unb läßt ba§ ©erid)t peiß mer= 
ben. — Sie äöurgeln fönnen and) al§ Salat bereitet ober, ftatt in Sutter* 
ober 9taljmfauce, in Somatenfauce gegeben merben. 

©tengelgentüfe* 

390* Spargel* a) Siefe foEten frifd) geftodjen fein, ©uter Spargel ift 
fleden!o§, meiß, pat biolette Köpfd)en, läßt fid) leidet bred)en unb ift im 
Srudje glafig, faftig unb meid), ©rüner Spargel, ber über bem Soben ge* 
ftoepen mirb, ift meniger gart. 9ttan fdjneibet ben Sparaeln unten ba3 £>oIgicje 
meg unb fdjält mit einem ÜEteffer jeben Spargelftengel guerft bon unten bt§ 
an ba§ Köpfd)en. Ser Saft muß bon oben nad) unten bi§ auf ba§ innere 
meidje gleijd) meggefd)ält merben, fonft pat man, mie bei ben Sonnen, immer 
mit beffen gafern gu tun. 9Kan mäfdjt fie unb binbet fie in Süffel, bie 
bünnen unb bie biden je befonberS, bie Köpfdjen nad) einer Seite. Sarauf 
legt man fie in fiebenbeS Salgmaffer unb läßt fie meid) fodjen. 9Jtan beadjte, 
baß bie bünnen fdjneEer meid) finb, al§ bie biden, menn man fie auf offenem 
geuer gar mad)t, halber lege man bie erfteren fpäter ein al§ bie lepteren. 
gm Selbftfodjer gleißt fid) ba§ au§, menn fie 5 9ftin. gubor auf bem geuer 
langfam gebämpft unb nadjper 20—30 9Jtin. eingefteEt merben. Qu älterem 
Spargel gibt man je ein Stüdcpen Sutter unb guder. 

9Jtan foEte ben gelösten Spargel gleid) anridjten unb ferbieren fönnen; 
menn nid)t, fdjrede man ba§ Kod)maffer mit 1 dl faltem Sßaffer ab. Seim 
2Inrid)ten f^neibet man bie gäben auf, legt bie Spargel bunbmeife auf bie 
in ber gemärmten Scpüffel befinblidje, gufammengelegte marme Serbiette, 
meld)e bie geudjtigfeit an fid) giept. 9Jlan reicht Spargel al§ feinet, felb= 
ftänbige§ ©eridjt mit gerlaffener ober brauner Sutter, auä) mit feiner Sutter^ 
jauce (9h:. 137) ober mit fjoEänbifdjer Sauce (9ir. 138); aud) eine Vinai¬ 
grette fdjmedt fein bagu. 

b) Sre^fpargel. Sünne Spargelftangen merben mie oben gepult, 
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bann aber in 3 cm lange ©tüde gefdjnitten. ©inb fie in Sßaffer meid) gefodjt 
(bie 5töpfe gebe man 1 U ©tb. fpäter baju) unb abgetropft, fo gibt man fte 
nad) belieben mit ißeterfilie in eine gute, mit ©pargeltoaffcr angerüprte, mit 
MiSEatnujj getoürste 33utterfauce, ober man ferbiert fie mit brauner SButter 
unb gelb geröfteten Srofamett. 3« ©piefidjen, ropern ober gefocptem @d)in= 
ten, m ©ierpaber, Qciernubeln ufto. 

c) ©terilifierter Spargel. Dean pebt ben 5Berfd)Iufs ab, [teilt 
ba§ ©la§ in ein Sßafferbab mit fo biel toarmem SBaffer, baß e§ -bis an ben 
Qfapalt be§ ©lafeS reicht, Dian fügt nod) ba§ toeiter benötigte ©als ju bem 
©pargeltoaffer, bedt ben Sopf unb [teilt ipn junt ©rpipen auf ba§ Reiter, 
©obalb ba§ ©pargeltoaffer recpt petfj ift, [teilt man ba§ ©efäfj bom $ euet / 
pebt ba§ ©la§ forgfältig au§ unb giejft ba§ ©pargeltoaffer ab. Dian richtet 
bie ©pargel an unb gibt fie nun mie fxtfcpe Spargel. Sa§ ©pargeltoaffer 
bient als Slufgufj für eine paffenbe ©auce (bis biefe pergefteHt ift, müffen 
bie ©pargel nocpmalS tn§ 3Bafferbab gefteüt toerben) ober für eine ©uppe. 

d) ©pargel gebaden ober gratiniert. SSonjäperent, Ijalb 
toeid) gefodjtem ©tangenfpargel fönnen 5—6 cm lange ©tüde in ißfann» 
fucpenteig getaucpt unb in raucppeifjent gett fcptoimmenb peHbraun gebaden 
toerben. 33red)fpargel hingegen lamt toie 33lumenfopI nad) Dt. 176 f gratis 
niert unb im Ofen gebaden toerben. 

391. Dtangolbftielc (Srautftiele). a) Dian jiept bie §aut bon ben ©tielen, 
fcpneibet fie in 1 / 2 fingerlange ©tüde unb focpt fie in ©aljtoaffer, bem beliebig 
ettoaS Mid) beigefügt ift, toeid), fd)üttet fie bann auf ein ©ieb unb gibt fie in 
eine mit bem Äocptoaffer bereitete Butter* ober braune ©auce, leptere toirb 
mit 3itronenfaft ober toenig ©ffig gefäuert. 2tud) MIcpfauce mit fein ge» 
fcpnittener ißeterfilie, ober eine fCi'tmmelfauce (Da. 114) ober eine mit Gffig 
gefäuerte legierte SButterfauce paffen gut baju. SBenn man totll, fann man 
bie ©tengel auf gelb gebadene 33rot= ober ©emmelfcpnitten anricpten, in 
meinem galt bie ©auce ettoaS reid)Iid)er unb ettoaS bünner fein muff. 

b) Dlangolbftiele (Ärautftiele) al§ luflauf, toerben toie 
©cptoarätourjeln (Dr. 384 e) ober toie Saud) al§ Sluflauf (Dr. 392 b) ju» 
bereitet. 

392. Saucpgentüfe. a) Sie Saucpftengel toerben halbiert unb gut gereinigt, 
beliebig in 1 cm bis fingerlange ©tüde gefdjnitten unb in ©alätoaffer toeid)» 
gefocpt. Mt bem ßodjtoaffer fodjt man eine bidlid) gehaltene, gute Butter» 
jauce unb gibt bie Sautpftüddjen, bie nicpt jerfapren fein follen, hinein. 

b) Saud) au fl auf. Saucpftengel toerben fauber gereinigt, in ettoa 
2 cm lange ©tüdcpen gefdjnitten unb in toenig gefabenem Sßaffer toeid) ge» 
lodjt. ($n 15—20 Mn.) Ser toeicpgelodjte Saud) toirb in eine mit Sutter 
auSgeftricpene feuerfefte ißorjeHanfcpüffel getan, mit einer bidlidjen 93utter» 
[auce übergoffen unb ettoaS bamit bermifdjt, mit 2—3 Söffel geriebenem 
$äfe unb julept 1—2 Söffel SSröSmeli beftreut. Sann gibt man nod) 
einige ©tüdcpen ^Butter barauf unb [teilt bie ©peife ©tb. in ben peifjen 
Sratofen, bamit fie oben eine fdjöne gelbe prüfte erhält. — ©cpmedt für 
Siebpaber fepr gut. 

393. ßarbone (Äarbp). SieS ift ein feines ©ernüfe, ba§ im §au§garten 
tnepr angebaut toerben follte. 

Sie gebleicpten SBIattftiele toerben gefcpält, in fingerlange ©tüdcpen jer» 
teilt unb fofort in SBaffer mit Mid) gelegt, bamit fie bie toeifee garbe be» 
palten. Qn fditoad) gefallenem SCßaffer toerben fie in l 1 / 2 —2 ©tb. toeid)» 
gefocpt. 9Iu§ bem Sodjtoaffer bereitet man eine feine Sßutterfauce, in bie 
man bie ©tengelcpen gibt, ober man bereitet fie toie Saudjauflauf (f. oben). 
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394. ©rüne Sftötgfolben gefocfyt. gunge, ^arte tutb faftige, jebod) aug* 
getoadE)fette Kolben Serben Ijieju genommen. Sßenn bie SJiildE) beim ©intimen 
mit bem gingernagel IjerauSfpri^t, Ijaben fie bie richtige Steife. 3)amit ber 
©efdjmad nid)t auggelaugt toirb, Inerben bie SJlatgfoIben mit nur inenig 
SSaffer, bag §eif) unb ettoag gefallen fein muß, in ifjren grünen hülfen 
toeid)gefodf)t (20—30 5D?in.). Sinn toerben bie hülfen entfernt unb bie SM* 
ben in einer Reiften unb bebedten ©Rüffel mit ^erlaffener Butter $u SifdE) 
gegeben, ©tatt ^Butter !ann and) eine Somaten* ober fjollänbifdje ©auce 
ba^u geben toerben. 

SSlattgemüfe. 

395. ©Jnnatyüree. a) 1 / ? kg junger, erlefener unb rein geioafebener ©pinat 
toirb blanchiert b. f). in 2 1 fodjenbeg äßajfer gegeben unb nur fo lange ge= 
fotten, big er laljm toirb. SBegen beg SSerlufteg an ©al^en laffe man il)n 
nid^t länger fieben. ©r toirb bann rafd) auf ein ©ieb gefdjüttet unb gan$ 
furä mit faltem Sßaffer abgefyült. Sann toirb er leidfjt auggebrüdt unb 
fein gefaßt. ©d)nittlaudE) unb ^ßeterfilie, nadE) belieben gtoiebeln unb $nob* 
laud) toerben fein gefdjnitten unb in 30—40 g gerlaffener SSutter gebünftet, 
fobann läfet man V 2 —1 Söffel SJiet)! ober gtoiebad fo lange bamit an^iegen, 
big eg garbe nimmt, bann toirb ber ©üinat baju gegeben, einige SJtole mit 
umgerüfjrt unb mit ©üinattoaffer Oerbünnt. SJlan toür^t mit ©al^ unb nadj 
belieben einer ^ßrife meinem Pfeffer unb ettoag SJiugfatnufe ober Sölugfat* 
blute. Sßenn ber ©pinat, ber blof) lafjm gefodjt, alfo nod) nicEjt öößig toeidj 
ift, nun toieber Jod^t, fo toirb er im ©elbftfodjer in 20—30 SJttn. Oöllig gar, 
ofyne baft er an feiner grünen garbe metjr alg blof* an ber DberflädEje ettoag 
Oerliert. Safür toirb er ofjne Oiel ©al^ fräftig, toeil bie Stä^rfal^e nid)t aug= 
gelaugt finb. ge nadE) 33ebarf fann man if)n Oerbünnen ober Oerbiclen, faüg 
er nid)t gehörig gebunben ift. Sejdereg toirb buxü) ettoag Sfteljlbutter erhielt, 
erfiereg burdE) gufajj Oon füftent Staunt ober ettoag Sutter. Ser Mangel 
an richtiger ©ebunbenljeit toirb baran erfannt, baf$ er Söaffer gie^t. Sßirb 
er auf bem geuer gar gemalt, fo muf; er über Keinem geuer 1 U ©tb. gm 
gebedt bämöfen unb ift I)ie unb ba gu rühren, ©ang junger ©f)inat fann ro§ 
gebadft unb in toenig 35utter faft toeidj gebautst toerben; eg toirb bann eine 
Sutter* ober ^eterfüienjauce bagu gerührt unb bamit aufgefodjt. Oft toirb 
er einfadE) mit 16)tnlänglid6) frifdjer Sfteljlbutter abgerüfjrt unb getoürgt. gn 
biefer SBeife loirb er fo bid gehalten, baf; er gehäuft angeridE)tet toerben fann. 
§icfür mu| er in reidjlicf) S3utter gebämüft ioeroen. ®ag ^odjtoaffer foü 
5 ur ©auce unb gu ©uüüe Oertoenbet toerben. 

b) © ü i n a t g e b ä m ü f t. kg gan$ junger ©Jpinat, ber rafdE) 
fammenfäßt, loirb erlefen unb fauber geloafdEjen. 50tan gibt iljn in einen ü^f- 
fenben ^odjtoüf, ftreut 1 Seelöffel ©alg barüber unb überbrü^t i^n mit 1 U 1 
fod)enbem Sßaffer. Unter öfterem Sßenben läfet man i^n offen fo lange bam^fen, 
big er gan^ gu 33rei Oerfallen ift unb fein ^erftoften toerben fann. 9ftan 0er= 
bidt if)n burdE) Seigabe Oon 1—2 Söffel meinem Stöftme^f, fe^t 20—30 g 
frifd)e 33utter ^in^u, 1 Söffel getoiegte ^ßeterfilie unb bag ettoa no^) benötigte 
©al^. Sßenn er toieber erl)i^t ift, fetü man i^n gebedt ^um Stufquellen beg 
SJie^Ieg V* @tb. in ben ©eIbftfodE)er. 

©Üinat fann mit ©üanifdEjbrot ober mit Sroutong umlegt ober mit 
Dd)fenaugen, Slüf)rei ober f)artgefodE)ten ©iern garniert alg felbftänbigeg ©e^ 
rid^t gegeben toerben. 

gu biefem ©emüfe fönnen aud^ bie äußern Blätter beg gebleid^ten ©nbi= 
Oienfalateg Oerloenbet toerben; 5 . 33. mit ©f)inat ober SJtangolb gemifd^t. 


284 


$8latigemüfe. 


c) Spinat auf lauf. 1 kg gut gemafcpenen, rot) gesiegten jungen 
Spinat übergiefet mau mit 100—150 g auggetaffenen heifeen ©pedmürfet* 
d)en; 1—2 ©ier toerben mit 3—4 Söffet SPieljl, 1—2 Söffet feinem ©riefe, 
ettoa 1 ©affe SRahm, füfe ober fauer, gut gerührt uub gum Spinat gegeben, 
alleg teidjt gefaben uub in einer gebutterten 2 tuftauffdjüffel eüoa 3 U —1 @tb. 
in guter §i^e gebaden. ©er Sluftauf mirb in ber gorrn (^ 3 or 5 etlan) ferbiert. 
Qfft fein 9tat)m gnr Verfügung, fo überftrent man ben Stnftanf mit S3utter= 
ftüdd)en. 

@^inat^fannJud)ext, (S) 3 inat^ubbtng f ©pinatfpäbti 
f. Jtegifter. 

396* ©nbibtengcmüfe* §ie^n bertoenbet man bie grüne, nicht gebleichte 
©entüfe=©nbibie. s Jtad)bem man bon 4—5 ©töden bie äufeeren ^Blätter ab- 
geftreift t)at, blättert man bie ©nbibie augeinanber, reinigt uub mäfc£)t fie gut 
uub fiebet fie in gefallenem SBaffer meid). Qm übrigen toirb fie toie Spinat 
bereitet, nur mit bem Unterfcpiebe, bafe man nod) etmag Zuder beifügt, um 
bag ^Bittere ^n beden. 9Jian garniert bie ©djüffet ringsum mit ©emmet* 
froutong. 

SB ei tagen: ©uppenfteifd), ^atbgfritanbeau, ßotelette, Zunge, ^lieren^ 
fd)nitten, grifanbetten, gteifd)ometetten, ©ier, Ddjfenaugen, ©aljfartoffetn 
n. bgt. 

397* Sopffalat alg ©emüfe (salade romaine). ©er ©atat toirb gut ber= 
tefen uub in reichlich Sffiaffer tüd^tig getoafchen. ©ann mirb er mit biet 
fochenbent SBaffer meidjgetocht, auf ein Sieb gefcpttet, V* ©tb. ^urn 2 lug^ 
Sieben ber SSitterfeit in Sßaffer gefegt, auggebrüdt nnb feingepadt. Stt^bann 
mirb etmag 9Jtet)I in gutem gett getb gemacht, ein menig focpenbeg äßaffer, 
ein ©tüddjen SButter, ©at$ nnb äRugfatnufe ba^ugegeben nnb ber ©atat barin 
burchgebämpft. — 

39& Stümmelfraut, jungeg, alg ©emüfe* Zubereitung mie ©pinat (f. 

399* £opfen, junger milber, alg ©emüfe* Zubereitung mie ©pinat (f. 
«Rr. 395). 

400* 33reuueffeln, junge, alg ©emüfe* Zubereitung mie ©pinat (f. 
üir. 395). 

401* ©iglraut alg ©ernüfe* ®ie spflan^e mirb in eintet ne SBIätter 5 er* 
pftüdt nnb nur mit fobiet SBaffer meichgetocpt, bafe eg faft einfocht. 2 )ian 
gibt 1 Söffet in SButter gebämpfte Zwiebeln ba$u nnb giel^t eg mit 1 ©igetb 
ab. Sllteg meitere mie bei ©pinat (9ir. 395). 

402* Sßoriulaf alg ©emüfe* Zubereitung mie ©igfraut (f. ^r. 401). 

403* (Sauerampfer alg ©emüfe* a) Sauerampfer ift ju loeid£)tid), menn 
er mie ©pinat gefotten mirb. 9Jian gibt ipn mit fattem äBaffer ^um geuer 
nnb täfet ihn btofe borg Äodjen fommen. Sffienn er gut abgefühlt ift, padt 
man ipn nicht, man treibt tpn partienmeife burd) ein ©teb. SBemt er mit 
ber SJleptfdhmibe berfepen ift, fann man ipn mit etmag meifeent SBein ber- 
bünnen unb mit $uder berfüfeen. 

b) Sauerampfer alg ©emüfe. ©ine anbere Strt. (gür 
6 ^ßerfonen.) $ie ^Blätter beg ©auerampferg merben fauber beriefen, bon 
ben ©tieten geftreift, meprmatg tüchtig gemäßen unb in fodhenbem @at^ 
toaffer 10 SJlin. abgetönt, ©ann fdjüttet man fie auf ein ©ieb, tropft fie 
gehörig ab unb treibt fie burd) ein feineg §aarfieb. $n einem irbenen ©opf 
täfet man nun 50 g ^Butter mit 2 ©felöffeln Zü)iebadfrumen gar toerben, gibt 
2 ©etter ©auerampferbrei hinein, fügt ©atg, geriebene SJtugfatnufe, fobüe 

1 biden, fauren 9iahm ba^u unb fod)t biefeg miteinanber burd). Untere 
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bcffert pat man 2 ßigelb mit Vs 1 ÜKilcp berrüprt, gibt bie§ $u bem ©emüfe, 
lägt e§ auffocpen, giept ben Sopf bann born geltet unb mifept 2 Seelöffel 
Sftaggitoür^e hinein. Ser Sauerampfer toirb afö bidlicper Brei in einer 
©emüfefcpüffel angerieptet unb !ann mit §älften bon palbtoetcp gefoepten 
©iern bewert toerben. — Soweit 45 Sffiin. 

c) Sauerampfer unb Spinat aI§ ©emüfe. gur §älfte 
Spinat unb $ur §älfte Sauerampfer, jebeg für fiep gefotten, geben, gufammen 
abgetönt, ein fepr gute§ ©emüfe. (S. and) $ftr. 395.) 

404. Sötoen^apn atö ©emüfe. 9Jlan bertoenbet nur bie jüngften unb 
§arteften Blätter, oridpt bie parten Spipen ab unb berfäprt im übrigen toie 
bei ©nbibie nad) 9lr. 396. 

405. gidponenftaut (©egtoart) al$ ©emüfe. $ung, im grüpling, fönnett 
bie Blätter biefer ^ßflan^e ebenfalls $u ©emüfe gelobt toerben. Bepanblung 
naep Sftr. 396 (©nbibie). 

406. S^aitgolbgcmüfe. a) Sltan reinige, toafepe unb fiebe ba§ bon ben 
Stielen befreite junge $raut, füple e§ ab unb pade e§ fein. Sic übrige 
bereitung ift toie beim Spinat. $ftafd)e§ Stbfodpen ift and) ba bie §auptfacpe, 
bamit biefe§ gefunbe näprfal^reicpe ©emüfe niept feinen ©epalt berlierc. 

b) Sft a n g o I b, a n b e r e SX r t. Stuf V 2 kg gepadteS Äraut röfte man 
25—30 g feine Spedtoürfelcpen, bämpfe barin 1 Söffel fein gepadte ^tniebeln 
toeid), gebe 1 Söffel SERepI' bagu, bämpfe fort, bi§ e§ frau§ ift, gebe ben ge* 
padten SDXangoIb pinein, rüpre ipn auf unb berbünne ipn ein toenig mit bem 
SIbfocptoaffer, SKilcp ober 9 tapm, toür^e ipn beliebig mit Pfeffer unb 9 Ku§Xat* 
nujj unb, toenn man ipn reept gut paben toiü, gebe man nod) ein Stüdcpen 
frifepe Butter baju. — Sftelbe toirb ebenfo bereitet. 

c) 5J£angoIb*Sluflauf, toie Spinatauflauf (üftr. 395 c). 

d) Slftangolbomelette, toie Spinatomelette (9tr. 651). 

e) SKangoIbpubbing, toie Spinatpubbing (9?r. 595). 

f) üUfangoIbfpäpIi, toie Spinatfpäpli (5Rr. 533g). 

407. Satticp (rönttfeper Binbfalat). a) Sl I § ©emüfe. Sttan entfernt 
bon großen Stöden bie äufterften Blätter, maept freu^toeife ©infepnitie in ben 
Strun!, reinigt bie Satticplöpfe forgfältig unb toept fie in Sal^toaffer toeid). 
Sann lägt man in einer Bratpfanne frifepe Butter ^ergepen, ftreut einige 
$rifen feinet Sal^ barüber unb legt forgfam $opf neben ibpf pinein. Oben* 
auf ftreut man toieber ein toenig Sal 5 unb bämpft ba§ ©emüfe nun 1 U Stb. 
im Ofen. Beim Stnricpten gibt man noep ettoa§ braune Butter barüber. 
Statt mit Butter fann man bie Pfanne mit Sped belegen. 

tySatticpaaiflauf toirb toie Spinat* unb SERangoIbauflauf (f. 
9?r. 395 c) bereitet. 

408. Slopl ober Sötrfing (Sßüree). a) Ungefäpr 1 kg bon ben groben 
äußern Blättern befreiter fefter £opI toirb in 4 —8 Seile geteilt. Siefe toer* 
ben fo bom Strunfe befreit, baf$ nur nod) bie Blätter im ‘ gufammenpang 
bleiben. 9lein geioafepen, toerben bie Stüde in 2 1 gefabenes focpenbe§ 2ßaf* 
fer gegeben unb 10 SKtn. gefoept. Stuf ein Sieb gefepüttet, toobei ba3 SBaffer 
niept in ben Scpüttftein ablaufen foXI, toirb er mit faltem SSaffer !urj über* 
fpült, auSgebrüdt unb auf§ feinfte gerpadt. Sarauf toirb er mit bem ®od)* 
toaffer toie Spinat abgefoept, 10 2ftin. gebämpft unb aföbamt in ben Selbft* 
locper geftedt. Stuf biefe SCrt toerben bie Sal^e niept au£gelaugt, unb ber SopI 
fdjmedt fein, toenn man ipn bor bem Sluftragen nod) auf Sal$ probiert, mit 
einer $rife toeiftem ^effer unb ettoa§ 3Jtu§!atnu^ toürjt, unb ade§ ^ufammen 
mit einem Stüdd)en frifd^er Butter unterrüprt. Sßürbe er fidp aber al§ 5 U 
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toenig gebunben ertoeifen, fo rnüftte man noch ettoaS :3M)I ober SIReblbutter 
nehmen. 

Ser ©trunf !ann noch in einer ©ubbe gelocht toerben. 

b) Sohl ober Sßirfing in ©auce. ©in feftgefdjloffener Soblfobf 
toirb bon ben anderen blättern befreit, ber borftebenbe ©trun! abgefcbmtten, 
befc^nitten nnb bünn geräbelt. Ser Sobf toirb in 4—8 Seile mie ein 
gerfd)nitten, getoafc^en, 5 9Rin. blondiert, auf ein ©ieb gefdjüttet nnb abge* 
fühlt. 9Ran bereitet ein entff)red)enbe§ Duantum gute freite Söutterfauce 
mit Slufguft bon Sobltoaffer, legt bie auSgebrüdten Soblftüde famt ben 
©trunfrcibdjen tjinein, toürgt, läßt alles gufantmen 1 U ©tb. gebedt fotzen 
unb fteUt e§ gum ©armerben 1—IV 2 ©tb. in ben ©elbftlocber. ©oll ber 
Sohl auf getoöt)nlicf)em geuer gelobt merben, fo ntufe man bie ©tüde gu* 
erft im Söaffer faft toeic^fo^en, ehe man fie in bie ©auce legt. 

c) @ebämbfte$Sobl. Ser feftgeb?ad)fene Sobf toirb in 4—8 ©tüde 
gerteilt unb gmar fo, baft an febem Seil gleicf) biel bom befc^nittenen ©trunfe 
bangen bleibt, ma§ bie 33latteile in SSerbinbung erhält. Qn einer Safferolte, 
in ber bie Soblftüde Sßlai3 b a ^ en / toirb in 30 g S3utter V 2 gebadte gtoiebel 
gebämbft, bünne SranfSen bon magerem ©bed, ber getoafd)ene Sol)l famt 
bem baran bängenben SBafcbmaffer auf biefe eingeorbnet, bann mit 1 See* 
löffel ©alg, 1 Sßrife meinem Pfeffer, fotoie mit 1 fSmacben Seelöffel meiner 
SJJeblröfti unb mit 10 g gerbflüdter Sutter beftreut nnb mit Vs 1 äBaffer 
ober Bouillon begoffen. 3Jtan läfjt ba§ ©ericbt 20—25 9Rin. bämbfen. SBäb= 
renb biefer $eit mu| ber Sohl 2—3mal gefcbmmtgen merben. ©r mirb bann, 
ftarf bämbfenb, gum ©armerben IV 2 —2 ©tb. in ben ©elbftfocber gefteltt. 
2 öirb er auf lleinem geuer gar gemalt, fo muf$ gleich nod) etma§ glüffigleit 
gugegeben merben; ba§ ©ingefodüe ift ftet§ gu ergangen. 

d) Sobt?ou!aben. ©in SBeiftlrautlobf mirb in leid)tgefaigenem 2Baf* 
fer faft meidbgelocbt, abgefüblt, bie eingetnen Slätter bon ben Stengeln befreit 
nnb auf ein Sranfd)ierbrett gelegt. ©tma V 2 kg SSratmurftfütle ober gebadtel 
SReftenfleifd) bermengt man mit 1 ©i unb 3 ©^löffeln ©emmetbröfetn, bem 
nötigen ©alg unb etma§ Pfeffer, gibt babon 2 ©fjtöffel auf }ebe§ Statt unb 
rollt e§ gufantmen. gn gutem Sratfett brät man bie SRoulaben bann in nie* 
berer Pfanne bübfd) gelb, legt fie auf eine runbe glatte, fod)t ben traten* 
faft mit einem ©üjjdjert XBaffer rafdb auf, mürgt nach Selieben mit einigen 
Srobfen SIRaggi unb gieftt ibn barüber. 

e) ^ 0 bt^ ober SBirgrotten. 9Ran focf)t bie großen Slätter be§ 
SBirfing 20 3Rin. unb toü)t SRei§ mit etma§ Sutter unb gmiebeltt in ©alg* 
maffer gu Srei. Sann bermiegt man bie garten ungelösten 2öirfingbtätter, 
bermifSt fie mit bem SRei3, etma§ geriebenem Säfe, ©alg unb Somatenfmree. 
Sann legt man auf 1—2 gro^e Sobtblätter 1 ©felöffel ber 3Raffe unb rollt 
fie gut gu. 9ttan legt alle Stollen nebeneinanber in eine Pfanne unb fodjt 
fie in Sutter forgfattig toeiS- Selieben famt gur Silbung einer fleinen 
©auce 1 Söffe! SCRebl mit Gaffer angerübrt bagu gegeben loerben. 

*f) SB i r g m i t SR e i §. äßirfingföbfe Serben gebubt, in Siertel ge* 
fSnitten unb abgefocbt. Sann belegt man eine ^afferotle mit SutterftüdSen, 
gibt einen Seil be§ Äraute§ barauf; bann folgt eine Sage gemafdjener SRei§, 
bann mieber Sr aut ufm. 3Benn at!e3 eine Sßeile gebämbft b a t, gibt man 
bon ber guriidbebaltenen SSrübe baran unb tofyt bie ©beife meiS- ^3or bem 
Juristen mifd)t man ba§ ©emüfe mit einigen Söffet geriebenem Safe. 

409* gebet* ober gucferfoljl* 3 u ^ exe ^ un 9 toie bei Sfflirfing. SRr. 408 a. 

410. SRofenfobl (©Snitttobl). a) Qn Sutterfauce. Sie feften 
SRofen, mel^e man im grübfabr atö ©bröfelinge be§ Sßinterfobte erhält, 
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Serben bon aEfäßig berborbenen 93tättd)en befreit, getoafd^ett mtb in ©atg* 
toaffer toeid) gefod&t. Surg bebor man fie gu &ifd£)e bringen fod, fod)t man 
fie in guter, mit bem Sodjtoaffer bereiteter S3utterfauce auf ober bünftet fie 
in gefdtmtolgener SSutter unter bneberhottem ©cbtoingen, bi§ fie beift finb. — 
Siofenfobl !ann, toemt er blanchiert ift, aud) in S3utterfauce (Sir. 92) gegeben 
toerben, toorauf er 10 Sftin. gebömbft nnb bemad) in ben @etbftfod£)er gefteUt 
toirb. Sr toirb fo fetjr gut nnb fräftig. — Beigaben: SSürftcben, Sote* 
tette, 2Bienerfd)ni^d)en, Sartoffetgerid)te, g!eifd)omeIetten, Omeletten, 5Rei§, 
Sftaffaroni ujto. 

*b) SlofenfoblntitSaftanien. V* kg 9tofenfof)I toirb fanber 
gerietet nnb mit Sßaffer, bah e3 gut barüber gufammengebt, eüoa§ ©atg nnb 
einem ©tüd^en Sutter auf§ $euer gegeben. Süoa gleich biel Saftanien 
toerben gefd)ätt, 5 SDiht. gefodjt, bi§ fid) bie innere, braune §aut and) leidet 
löfen Iäj$t, bann rafd^ bon biefer §aut befreit — fie foden babei fcf)ön gang 
bleiben — nnb gunt bereite focbenben Siojenfobt gegeben, $n 15—20 SJiin. 
toirb bann beibe§ ineid) fein, Surg bor bem Slnrid)ten gibt man noch gang 
toenig SSutterfauce bar an, ober ftäubt ettoa§ SO^el^I barüber nnb gibt nod) 
ettoa§ füfte SSutter ober SRafjm bagu. Sann atö ©erid)t für fid) ober mit 
©alat ferbiert toerben. 

411* ©auerfrant* a) S§ lohnt fid^, ©auerfrant für 2—3 SJia^Igeiten gm 
fammen gu focben, ba aufgetoärmteS mannen beffer fdjmedt at§ frifd)^ 
gefod)te§. ©el^r fd)arf gefäuerteS Sraut lege man auf ein Sieb nnb begieße 
e§ tangfam mit mehr ober Weniger toarmem SBaffer, mehr, trenn e§ bocf^ 
grabig fauer ift, treniger, trenn e§ nur etira§ fdjarf ift. §at e§ bertro^ft, 
fo brüde man e§ boHenb§ gut au§. Stuf 1 kg Sraut (e§ fottte nid^t grau, 
fonbern l^übfcf) loei§ fein) nehme man 60—75—100 g reinem ©cbtreinefett, 
S3utter ober ©änfefdjmalg, taffe biefe§ abenb§ mit V 2 1 SBaffer fodjenb trer* 
ben, bergettle ba§ Sraut febr toder bagn, bede e§ rafdE), laffe e§ 15 Wim. 
!od^en nnb fe^e e§ über S^ad^t auf ein heif)e§ ©efäft in ben @eIbftfod)er. Ohne 
e§ treiter abgubeden (tregen be§ SntfärbenS), trieberbolt man ba§ S3orfod)en 
nnb Sinfe^en morgen^ nod) einmal. SSor bem Stundeten trürgt man e§, 
trenn nötig, nod) mit ettra§ ©alg nnb 1 SRefferfbitje treijgem Pfeffer. S§ 
fott träft nnb gtängenb, aber nid)t breiig gn Sifcfte fommen. Sftan fann ein 
beliebige^ ©tüd magern, getrafcbenen @£ed bamit fod)en taffen. Stuf Stein" 
feuer brauet ©auerfrant 2—3 ©tb. — gum Stuftrcirmen fann man Vs bi§ 
V* 1 SBeihtüein barüber gieren ober auch S3ouiIIon nnb Sßaffer. Sbenfo tä^t 
fidb ein SReft neu aufmärmen, inbem man ein geringe^ Onantnm 3toiebet* 
brühe anfertigt, ba§ ©auerfrant barin auffochen e§ beliebig nod) mit 
3Reht binbet nnb bann anrid)tet. 

b) ©auerfrant, anfanbereStrt. Stuf gleiche Strt fann man ba§ 
©auerfrant in einer S3rühe mit 3toiebelfcf)toit3e (125 g ©hedioürfetdt)en, 50 g 
gehadte 3^)iebel nnb V 2 1 Söaffer) fodf)en. 2öer e§ liebt, fann bor bem Stm 
rieten noch 1 Söffet mit SRilct) bünn angeteigette§, toei^e§ flieht ober 9töft= 
meht barüber gieren, toeld^e^ man bto^ burd)fidern tä^t. ?tadt)bem biefc 
Sinbung berfo^t nnb ba§ Sraut getoürgt ift, toirb e§ gefd)toungen unb 
angerid^tet. 

S§ toirb gn Sartoffetn ober gelben Srbfen, 33tub=, Seber^ uriO SRauchbmrft, 
gu ©f)ed, ©d^ineinefleifdE), ©hedftöfeen, Seberflöften, ©todfifif), ©d)toein§^ 
braten, gu Siebbühnern, ©an§, ©^ä^Ii u. bgt. gegeben. 

412* 23abttfcf) Sraut* a) Sin fefter 33Iam, SRot^ ober 35ßeif)fobIfobf ioirb 
gehobelt ober tu hier Seile geteilt, nubetförmig gefdjnitten, bann geftafdien 
unb gum ^ertrohfen in ein ©ieb gegeben. 9Ran bünftet 1 / 2 fein gefd^nittene 
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3 toiebet, fügt 100 g in feine SBürfeltpen gefdfnittenen ©ped bagu unb löfcljt 
baS alle§ mit 1—2 Söffet Qeffig ab. Scan jcttelt baS traut bagu, beftreut eS mit 
pittlängliip (10—15 g) ©alg unb 1 Söffet 3uder, ftäubt 1 Söffet 3Jtef)t bar» 
über, fcptoingt eS pernacp tüdptig burdpeinanber unb fept eS bebecft aufs 
geuer. ©obalb eS beimpft, gibt man 1 dl Stottoein (bei SBeifefraut SBeifetoein) 
unb 2 dl gldfcprüfje ober SBaffer bagu, lafjt eS bann 5 Stin. bämpfen, 
fcptoingt eS nodpmatS, gibt 2—3 halbierte, faure Stepfet barauf unb ftettt baS 
.traut, opne abgubeden, nact) toeiteren 10 9Jtin. 2—3 @tb. in ben ©etbft» 
fodjer, ober fod)t eS auf tteinfeuer toeiep. Seim Stnricpten toerben bie Stepfel 
jum ©arnieren öerioenbet. 

b) S a p r i f cp traut, auf anbere St r t. ^Bereitungsart toie bei 
a. Slnftatt 3uder fann auep 1 Seelöffel Kümmel untermifept unb anftatt 
Sßeut 1 U 1 mit Qeffig gefäuerteS SSaffer genommen unb an ©teile bet Stepfel 
fönnen gtafierte taftanien pm ©arnieren beS trautS gegeben toerben. SBer» 
ben toeber Stepfet noep taftanien gugegeben, fo ferbiert man baS traut mit 
©algfartoffeln. 

413. Sßeifefraut. SttS fog. ©üfefrartt toirb eS auf biefetbe SBeife bereitet, 
toie topl (9er. 408) ober toie Saprifcp traut, toobei Stepfel toegbteiben. 

414. tabiS ober Sßtrj gefußt. Son einem topfe mittlerer ©röfee nepme 
man bie ftarf grünen, äufeeren Stätter toeg, reifee bie übrigen bom ©trunte 
unb fepneibe bie groben Stippen toeg. Sie reingetoafdpenen Stätter toerben 
in reieptiep focpenbeS gefallenes Sßaffer gegeben unb fo lange barin gelaffen, 
bis fie anfangen, biegfam gu toerben, bann fepüttet man fie auf ein ©ieb unb 
füplt fie mit frifdpem Sßaffer ab. $n eine gröfeere, mit Sutter beftriepene 
tafferoße orbne man auf ben Soben unb ber SBanbvtng fotgenb eine 3 bis 
4facpe Sage bon toptbtättern, fülle bie •ööptung abtoeepfetnb mit toeiteren 
Slättern unb folgender g arce: Vs 'kg fettes, fein gepadteS ©eptoeinefteifep, 
gut mit Pfeffer, ©alg unb Stellen getoürjt, toirb mit 1 dl fxifepem Sßaffer unb 
30—40 g ropem SteiS gu einer teiept ftreiepbaren 99taffe gemengt. SDtan gibt 
fo biet locpenbe gteifdpbrüpe ober gefallenes focpenbeS Gaffer bagu, bafe eS 
über bem topfe ftept. ©o Icifet man ben gefüllten topf guerft auf tteinfeuer 
1 U ©tb. locpen, bann ftettt man ipn 2—3 ©tb. in ben ©elbftfocper. Seim 
Stnricpten legt man eine runbe ©cpüffel auf ben topf unb iiberftürgt biefen, 
giefet einige Söffet toepbrüpe barüber unb gibt ipn bann mit einer guten 
Sutterfauce, gu toetdper man ben ffortb Oom toptfopf bertoenbet unb feptiefe» 
liep nod) mit 3idonenfaft fäuert. — Ergibt mit-Salgfartoffetn ober SJcaffa» 
roni, tartoffetfalat ufto. ein gutes SHttageffen. 

Stufe man ben topf auf tteinfeuer fertig maepen, fo ift eS beffer, toenn 
er, in eine ©erbiette gebrtnben unb in reieptiep Srüpe, in einen gut fcpliefeen» 
ben Sopf eingefept toirb, fo bafe man ipn unauSgefept 5 U ©tb., opne ab» 
gubeden, fodpen fann. 

Stuf biefe Sßeife lann man gepöpttegrofeetartoffetn, Ober» 
loptrabi, toeifee ober gelbe Heinere Sobenlaptrabi unb 
querburep entgtoei gefepnittene ©urfen füllen. Siefe 
©emüfe müffen aber alte guerft btanepiert toerben. Stan fepneibet fie unten 
gtatt, fepneibet audp einen Sedet toeg, ben man naep bem ffüllen toieber auf» 
fept, ftettt fie nebeneinanber in ein ftacpeS ©efdfirr, begiefet fie mit foepenber 
ffleifcpbrüpe ober Sßaffer unb taffe fie im Ofen ober auf bem fperbe toeiep 
bämpfen. 

gür bie gülte fann natürtiep auep Seftenfteifcp mit eingetoeieptem Srot 
bertoenbet toerben, ober eS fann eine fjütte bereitet toerben aus Srot, baS 
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matt in einer fcßmadjen Söfung bon SJtaggibouiHon aufmeicßt unb mit ge* 
Radien Kräutern, 1—2 Qciern, ©alj nnb ©eix»iir§ gut bermifcßt. 

Sluntengentüfe. 

415. Slrtifcßolen. a) 2—3 große ober 5—6 tleinere 2lrtifcßoten reichen 
für 3—4 ^perforiert. 93can entferne bie unterften SSlätter, fotoie ben ©tiel. 
S3ei ben übrigen SSIättern fctjneibe man bie Spieen ab. QebeS fo borbereitete 
©tüd toirb in reicßlicß JalteS, mit ©ffig gefäuerteS SSajfer gelegt, bamit fie 
meiß bleiben. $n 2 1 /*—3 1 SBaffer gibt man l 1 /»—2 Seelöffel ©alj unb eben* 
fobiel $uder, fomie 10 g Sutter. Äocßt eS, fo gibt man bie rafcß bertropften 
SlrtifcßoJen baju, becft ba§ ©efäß unb läßt eS jurn Sümpfen Jommen. ,33on ba 
ab läßt man fie '/»©tb. faößte bämpfen unbfteEt fie 1'/»—2©tb. in ben ©eibft* 
fodßer. Sßenn fiel) bie SSIätter auSgießen laffen, finb fie meid). SSor bem Slnricßten 
fteüt man bie ©erbierfcßiiffel auf ben marmen §erb ober beffer auf ein ©efäß 
mit ßeißem SBaffer, belegt fie mit einer gufammengefalteten ©erbiette, auf 
toeldße bie Slrtifcßoten gefteUt merben, unb forgt für einen marnten Sedel. 
Sann ßebt man nur fe 1 ©tüd ber SlrtifcßoJen aus bem ^odßmaffer unb bedt 
bieS mieber. Sie auSgeßobene 2lrtifcßo!e mirb auf ein ©ieb geftelit, ringS 
oben mirb ein Sedel abgefeßnitten, in beffen UmJreiS jubor bie SSIätter 
ausgewogen merben, bann traßt man mit einem Seelöffel ant Sedel unb 
23oben bie Sofern fauber ßerauS, legt ben Sedel mieber auf, feßt bie iBlätter 
mieber ein, ftellt bie fertige Slrtifcßole auf bie ©erbiette unb ftülpt ben paffen* 
ben Sedel ober eine hoppelte martne ©erbiette barüber. ©o fäßrt man fort, 
bis alle fertig finb. SJtan beftreut fie bann mit ein menig feinem ©aß) unb 
ferbiert eine feine S3utter* ober eine ßoEänbifcße ©auce ejtra baju. 

b) SJrtifcßoJen gebämpft. ©ie merben mie oben borbereitet unb 
feßließließ mit bem gefäuerten SBaffer '/» ©tb. geJocßt. Sann fteEt mau eine 
niebere ßotßerfafferolle jureeßt, ßebt mit bem ©cßaumlöffel eine Slrtifcßote 
auf ein ©ieb unb bedt bie anbern mieber. Sie auSgeßobene SlrtifcßoJe mirb, 
fe naeß ißrer ©röße, ßalbiert ober gebierteilt unb inmenbig bureß Slblraßen 
bon ben gafern befreit. Sie ©tüde, mie fie fertig finb, merben fe fofort in 
bie bereit fteßenbe toafferolle gelegt unb bebedt; fo fäßrt man fort, bis alle 
eingefeßießtet finb. Denn beftreut man fie mit 1—2 Söffet fein gefdßnittenen 
©ßampignonS, 2—3 Söffe! feinem tftetbeläfe unb 20 g jerpflüdter frifeßer 
Sutter, gießt fobann 1 U 1 gute $uS barüber, bünftet fie unter jmeimaligem 
©cßmenJen bei gebedtem ©efäß '/» ©tb. auf bem ffeuer unb feßt fie ßernaeß 
1—1 1 h ©tb. in ben ©elbftJocßer. 9Sor bem Slnrtcßten fdfmedt man fie mit 
bem nötigen ©al§ unb einer Sßrife meißem Pfeffer ab, gibt einen Seelöffel 
meißeS SDteßl ober diöftmeßl barüber unb fcßmenJt fie gut bureß, feßt fie ttoeß* 
malS aufS geuer, beträufelt fie mit 2—3 Söffet EEabeira unb ftreut einen 
Söffel fein gefeßnittene, grüne Kräuter barüber. @ut urngefeßmenft, merben 
bie feßön meidjen Slrtifcßolen nun auf eine ßeiße ©cßüffel angerießtet unb 
oßne meitere $ugaben als feines ©emüfe ferbiert. 

c) 2lrtifcßoJeninS8uitergebaden. ©elocßte, ßalbierte (Jleine) 
unb bon gafern befreite ©tüde merben in guten, teießt anßängenben SBacEtetg 
getauft, in bämpfenb ßeißer Butter feßmirnntenb ßübfcß gelb gebaden unb 
als felbftänbigeS ©erießt ferbiert. 

416. SBlnmcnloßl fieben. a) äJtan mäßle für 4 ißerfonen einen 600 bis 
750 g feßmeren, reißt feften unb meißen SBlumenloßl. Ser ©trun! mirb fo 
ßoeß abgefdßnitten, baß man ben ®opf an bem nod) übrigen Seil gut faffeit 
Jann. Sie Sölurne mirb gefäubert, bie SEättdjen abgerupft unb bie §aut bon 
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beit ©tielen abgewogen; bann legt man fie in leidjt gefabenes, etWa§ ge» 
fäuertes SBaffer, bamit aßfäßig OerftedteS Ungeziefer au^triectie. 3 U ©tb. öor 
bem ©ffen gibt man fie in 2 1 /»—3 1 leidet gefaljeneg todjenbeS Sßaffer, bem 
etWa§ äftitd) nnb ein ©iüddjen 33utter beigefügt ift. Sie Wirb 5—7 ÜJcin. 
getobt nnb V* ©tb. in ben ©elbfttodjer gefteßt. Stuf ftetigem geuer lägt man 
bie iölume Weid), aber nicfjt zu Weid) fodjen, fdjredt ba§ KodjWaffer mit 
einigen Söffet tattern Söaffer rafdj unter ben ©iebegrab ab nnb lägt fie bi§ 
Zum SlnriaEßen fteljen. SSor bem Stuftragen lege man bie Woiß öertroßfte 
SSIume auf bie ©dßiffel unb gebe fie entWeber mit ißeterfilie unb IReibeläfe 
überftreut unb mit 33utter abgefcfjmälzt, ober mit 30—50 g brauner 33utter 
unb gelb geröfteten 33rofamen, ober mit einer guten SSutterjauce z« Sifd). — 
$n biefer gorm ioirb 33Iuntentoijl häufig ai§ 3Wifcftengeridß gegeben. 

b) S31umen£oI)I zerftflüdt. ÜJcan tann ben 33inmentoIß aud) in 
einzelne 9tö3djen zerlegen unb biefe atme Weiteres einfach in einer weiften 
©emüfefauce fdjneß abtodjen, ober aber, h)ie a abgetodß, mit 33utter über» 
brennt, geben. — 33 e i l a g e n: ©efüßte KalbSbrnft, Koteiette, SSSiener» 
fdjnifset, iOtaiS, gebadeneS §irn, gebadene §ül)nd)en, ©ierftaber, Kartoffel* 
fdjnitten, SJtetilfpeifen u. bgt. 

c) 33lumenfotji gratiniert. 9)ian beftreic£)t eine ©ratinfdjüffel 
mit 33utter unb beftreut ben Stoben mit 33rö§meli ober ißaniermeftt. Sann 
legt man eine Weniger fdjöne, gut abgetönte 33lume barauf, beftreidß fie mit 
einer biden, mit reidßid) Käfe Oerfeftten STcild)» ober 33utterfance, ober beftreut 
fie mit reidßidj 9teibetäfe unb Sßanierotelß, belegt fie mit frifcfter 33utter unb 
bädt fie bann im Dfen Ijübfdj gelb. 

d) 33lumenfol)l gebaden. Qn Sßfanntudjenteig getaudß, tann 
man ben ertalteten 33lumenfotß in 33utter fdjWimmenb gelb baden. 


417. ©emifcftte§ ©emüfe (ä la jardiniere). Slot gelbe unb bellgelbe Sßtölj» 
ren Werben in längere ©täbdjen gefcftnitten, Weifte unb gelbe SRüben nnb 
©ellerie mit bem SluSftedjer runb ausgeftoctien ober in ©djnijje geteilt, 
jungen 33oftnen Werben bie ©füfjen unb ©tiele abgefdjnitten, ©rbfen aber 
Werben auSgeijülft. ©benfo Werben StöMjen Oon SBlumen» nnb Stofentoftl 
auSgebrodjen. §at man ©fmrgel, fo tann man bie Köpfe babon nehmen. ÜJian 
ritzte bon jeber ©orte gleict) biel. Slm Wolßfdßnedenbften Werben fie, Wenn 
man jebe ©orte für fid) aßein mit bem nötigen SBaffer, ©als unb SSüttcr 
todß, ober bod) WenigftenS bie Sßurzelgemüfe unb bie grünen ©emüfe je für 
fidj befonberS unb nur mit fo biel SBaffer, baft e§ barüber zufatnmengelß. 
Sie SBurzelgemüfe tommen in talteS, bie grünen aber in todjenbeS SBaffer. 
ßftan läftt erftere V« ©tb., lefttere aber bloft 5 Sßin. todjen, bann fefct man fie 
V*—1 ©tb. in ben ©elbftfodjer. 33or bem Slnridßen gieftt man ba§ Koaj» 
Waffer für eine ©uppe ab unb ridßet bie ©emüfe fbmmetrifcf) zufammen, 
entWeber in bie SJlitte ber ©djüffel ober als Kranz um baS gefdjnittene 
gleifd). 

©emüfe glafiert. §alb Weid) getodjte SEßurzelgemüfe fönnen aucfj 
Wie Kartoffeln (f. b.) ober Wie ßwiebeln glafiert Werben. 

©efodß ober glafiert, finb fie eine paffenbe 33eilage z u 3tinbSbraten, 
©djmorbraten u. bgt. 

©utfengeWäd)fe. 

418. ©urfen gebämpft. a) 3^ei gröftere ©urten Werben etWa§ tief ge» 
fdjält (fiefte ©urfenfalat) unb in ©tüddjen gefdftnitten. ißlan beftreut fie mit 
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©alz unb Sßfeffer, befpribt fte mit etwas ©ffig uitb läfet fie [teljen, bis bie 
wetteren S3orbereitungen getroffen finb. ©S Werben 20 g 3 Wiebeln fein ge» 
badt unb in bie tßfanne gegeben. 50 g fein gewürfelter ©bed Werben in 
eifernem 5ßfännd)en fo Weit abgefcbmotjen, bis unter öfterem Umrüfjren bie 
©rieben gelb finb. S)aS flüffige gett Wirb an bie 3ü5iebeln gegeben, bie 
©rieben Werben im ißfänndjen an bie SBärnte gefteKt. $m $ett läfet man 
bie KWiebeln Weid) fd)moren, Wirft bann bie ©urfen famt bem gezogenen 
SBaffer hinein, läfet fie einige dftin. fctjmoren, fd)Wenft fie gut unb Wiebertjolt 
baS ©d)Wenfen, bis ade geudjtigfeit aufgezogen ift, ftreut einen Söffe! 
braune§ SRöftmet)! barüber, fcfeWenft bie ©urfen bamit um, giefet V«1 fräftige, 
braune $uS Dazu, läßt fie focfeenb Werben unb fd)Wenft Wieöerfeolt. ©obaö? 
fid) eine fräftige, gute ©auce gebitbet bot, bedt man baS ©efäfe, unb fobalb 
eS bämfeft, [teilt man bie ©urfen 2—3 @tb. in ben ©elbftfod)er. 33or bem 
2 lnrid)ten fdjmede man nad) mit ©alz, Sßfeffer, 3uder ober ©iruf» unb ©ffig. 
Sie Warmen ©foedgrieben Werben beim Slnriqten barüber geftreut. 3 U 
©d)affleifcb ift biefeS ©emüfe befonberS beliebt. 

b) ©urfen gefüllt, dtcan Wähle bteju ©urfen bon furjer, gebrungc» 
ner gorm, bereite fie bor Wie unter a, taffe aber bie entfernten Hälften gang, 
©ie Werben in leid)t gefabenem, mit Wenig ©ffig gefäuertem SBaffer halb 
Weid) gefodjt unb mit ber §öt)tung nach unten auf ein ©ieb gefaxt, bamit fie 
gut bertrofofen fönnen. Sftit beliebiger gletfd)» ober Skotfülle (f. Kabis ober 
Kartoffeln gefüllt) Werben fie eben gefußt, Dann auf eine feuerfefte, mit 33ut» 
ter betriebene Sßlatte georbnet, mit geriebenem SSrot beftreut unb mit Keinen 
S3utterflödd)en belegt, im Ofen 20—30 dJctn. gebaden. 

419. Kürbis, a) Kürbis gebärnpft. Sltan bereitet ihn Wie ge» 
bämbfte ©urfen (dir. 418 a). 

b) Kürbisbrei. 1kg gefällter, bom Kernbaufe befreiter unb in 
©tüde zerfefenittener ©foeifefürbiS Wirb in fo biel SBaffer, bafe eS barob zu= 
fammengelit, Weid) gefod)t, festeres abgegoffen unb ber Kürbis burd)getriebcn. 
©r Wirb in bie Pfanne gurüdgegeben unb, Wenn er beife ift, mit 45—60 g 
SSutter, geflogenem $ngWer, 3uder unb ©alz burd)gerübrt, angerid)tet unb 
beife aufgetragen, dlad) S3elieben fann man ihn mit einem ddeblteiglein ober 
aud) mtt Slefifelbrei berfe^en. 

420. ßterfrudjt (Slubergine ober iöioltane). a) dJtan Wifc£)t biefe blauen, 
Woblfcbmedenben Rächte gut ab, zerfd)neibet fie mit einem fdjarfen dkeffer 
bon oben nach unten in fd)öne @d)eiben, aber fo, bafe fie nicht zerfallen, bann 
ftreut man ©alz zWifd)en bie ©djeibett, brüdt fie gut ju, befd)Wert fie etwa 
Vs ©tb., bis fie ganz Weich finb, nehme ©d)eibe für ©cbeibe, Wenbe fie in zer» 
fd)iagenem Eigelb, bade fie in SSutter fd)ön gelb, lege fie in eine Warme 
üßlatte, nach jeher Sage [treue man ißarmefanfäfe barüber unb ferbiere eine 
gute ©omatenfauce bazu. — ©d)medt fein. 

b) Eierfrucht gebaden. ddan fd£>neibet bie grüd)te ungefd)ält in 
’/s cm bide, runbe ©cbeiben, falzt biefe einige 3eit unb taud)t fie in ben SSad» 
teig, ©ie Werben im gett fcfewimmenb gebaden. 

Sie Sluberginen fönnen auch nur, nadjbem fie in bünne, runbe ©cbeiben 
gefefenitten unb Wie oben mit ©alz beftreut finb, in S3utter gebämpft Werben. 
Sßill man fie in einer SSutterfauce ferbieren, fcbjrxeibet man fie in längliche 
©d)nitten, falzt biefe, brüdt nach einiger 3 e ü ben ©aft heraus unb bünftet 
fie einige dftin. in beifeer SSutter. Sann gibt man fie auf eine butterbeftrid)ene 
©djüffel, übergiefet fie mit einer SSutterfauce, ber etwas geriebener Käfe bei» 
gemifd)t Würbe, unb bädt baS @erid)t 10 SSJlin. im Dfen. 
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Domaten. 

421* Tomaten* a)Domatengebämpft. Steife Tomaten Serben ge* 
toafdjen, quer burdjgefdjnitten unb bie Kerne auSgebrüdt. ©ie Serben leid)! 
mit ©a!$ beftreut, in ber Dmelettenpfanne in SSutter ober Del angebraten 
unb einige Sftin. pgebedt toeidfjgebämpft. — ©ine fepr gute Beigabe p 
SSKaffaroni unb Sftifotto. 

b) Tomaten gratiniert. @te toerben bon ©tiel unb SSu^en be* 
freit, fauber abgetoifept, querburdfy mitten entgtoeigefdpitten unb jeher §älfte 
bie Kerne famt SBaffer auSgefr<hrt. äftan beftreidjt eine ©ratinfdjüffel mit 
^Butter ober feinem Del, orbnet bie §alften mit ber SBölbung nad) unten, bid)t 
aneinanber geftellt, barauf, beftreut fie mit ein toenig ©al^ unb Pfeffer, gibt 
fepr fein gefdpittene gtoiebeln unb ^Seterfilie auf jebe Deffnung unb befiebt 
baS ©anp mit gutem 9teibefäfe unb Sßaniermep. ©djließlid) fe^t man. auf 
bie SJlitte jeber §älfte ein fleineS 93utterflödd)en unb läßt fie im Reiften Dfen 
15—20 9ftin. gratinieren. 9Jian ferbiert fie p 9finbfleifd), SJiaffaroni, 9teiS. 

c) Tomaten gefüllt. ©d)öne, gleichmäßige Domaten toerben in ber 
2Ritte burd)gefd)nitten unb bie Kerne forgfältig perauSgepoben. Dann toerben 
bie. Domaten mit toenig feinem ©alj beftreut unb bie Kopien, in benen bie 
Kerne faßen, mit einer guten gleifdjfarce gefüllt, llebrig gebliebenes 9tinb* 
fleifd) ober traten laffen fiep piep fepr gut Uertoenben; audp fönnen fie mit 
einer 33rot= ober 9teiSfülle gefüllt toerben (f. Kartoffeln unb KabiS gefüllt). 
Die fo borbereiteten Domaten toerben in einer ^Bratpfanne mit füßer SSutter 
toeidpgebämpft unb mit ber entftepenben ©auce angeridptet. 

©efüHte Domaten toerben aiS felbftänbigeS ©eriept als jBorfpeife nad) 
ober an ©teile ber ©uppe ferbiert. s I)Ht 91eiS, ©laffaroni, ©päpli ergeben fie 
audp ein gutes SSJlittageffen. 

©iepe aud) D^o maten gefüllt, als ©alat. 

d) D o m a feit m i t 91 e i S. ©ecpS Domaten toerben in ber SDtitte burep* 
gefdpnitten, be^ ,©aft unb bie Kerne auSgebrüdt, in Scheiben gerfdpnitten, bann 
legt man fie in eine KafferoHe, gibt Pfeffer unb Salj nebft flehten ©tüddpen 
SSutter unb eine große, fehtgepadte gtoiebel bap, läßt fie, gut bebedt, eine 
S3iertelftunbe bäntpfen, gießt bann ettoaS Söaffer baran unb bämpft fie unter 
öfterem Umrüpren boEenbS gar. 9htn toerben 125 g nidpt p toeief) gefodpter, 
bider SFteiS unb 2 ©ßlöffel geriebener ^Sarmefanläfe baruntergerüprt. SBeirn 
Slnridpten ftreut man noep ettoaS ^Sarmefanfäfe barauf. — Kodpbauer 30 bis 
45 SJJlin. — ©epr gut p KalbSmilfen, grifaffee, Krofetten ufto. 

e) Domatenauflauf. 20 reife Domaten toerben burdpfdpnitten, bie 
Kerne entfernt unb unter ftetem SRüpren (opne Sßafferpfap) toeidpgefoept 
unb burdp ein ©ieb geftriepen. 9lun toerben 25 gefodpte Kartoffeln (große 
nur 18—20) fein gerieben, 2 feingetoiegte gtoiebeln toerben in SSutter ge= 
bämpft, Domaten unb Kartoffeln bapgegeben unb bie 9Jiaffe mit ©als unb 
Pfeffer' getoür^t. 9htn ppt man einige fteifgefd6)toungene ©itoeiß barunter, 
gibt reicplicp geriebenen Käfe unb einige SSutterftüdcpen barüber unb bädt 
in mittelpeißem Dfen. SBenn er p troden ift, gibt man eine Kräuterfauce 
bap. 

f) ©ebadeneSDomatengeridpt. 15 große, reife, bodp redpt fefte 
Domaten teilt man in ©tüde unb entfernt alle Kerne unb glüffigfeit. ©ine 
große ßtoiebel toirb mit ettoaS grüner ^ßeterfilie fein getoiegt, bann ein 
toenig Dppmian, Pfeffer, ©af$ unb 150 g geriebener Sßarmefanfäje barunter 
gemifdpt. ©ine tiefe Sßorsellanfdpüffel toirb gut mit SSutter auSgeftridpen, bann 
eine©cpidptDomatenftüddpen, barauf eine bünne Sage beS gemifdpten©etoürj$eS 
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unbSutterftücfchen, inieberDomaten gelegt, unb fo abinechfelnb tneiter, Bis aHeS 
nerbraudjt ift. Dann ftreut man noch reichlich fernem ifteibbtot barauf, gibt 
trohfeninetfe 2 Söffel Del baju uttb läßt ba§ ©extd^t l 1 /» ©tb. baden. — 
9ftan bringt eS in ber ©Rüffel $u Difcf). 

g) Domatenfrifanbetlen. 250 g 9tinbfteifch, 250 g flalbfleifch 
unb 250 g ©(^toeinefleifdf) inerben mit einer giniebet burch eine §acfmafchine 
getrieben. 40 g Sutter rührt man glatt, gibt 3 ©gelb, ba§ burdjgerübrte 
^teifcf), ein eingeioeichte§, feft au§gebrücfte§ 50lil(^bri3tc^en, foinie 4 ©felöffel 
lomatenpüree bagu, ^ie^t ben fteifen ©dfjnee ber ©er burd) bie SJlaffe unb 
tnörgt fie mit ©ah nnb geriebener 9Ku§latnuf$. 5lu§ biefem Teige formt man 
flehte längliche SRollen, paniert fie nnb bäcft fie in Satter gar nnb braun. 
Dann richtet man fie nebenehtanber auf einer ©Rüffel an. Die ©ance inirb 
mit einem ©ftlöffel Krumen nnb einem Eßlöffel Domatenfmree fämig ge* 
macht, mit etinaS SBaffer berfocf)t nnb gefaben, bann burch ein §aarfieb 
getrieben, mit 1 Teelöffel SD^aggitDÜrge bermifcf)t nnb über bie 3ftöHdE)en 
gegeben. 

h) Domatenhütcfjen. fflian ^actt 250 g Satbfteifch fein, ebenfo 
125 g fettes ©toeinefleif, toürjt mit feinen Kräutern, ©alg, Pfeffer, 
^Paprifa, gibt $ur öinbung ein ganzes gefchtagene§ © nnb einige Söffet ge* 
riebene ©emmel f)in^n, auch etinaS geriebene gioiebel unb einen falben Dee* 
löffei Summel. $nbeffen phlt man mögtichft gleich große, nicht fehr reife 
Domaten au§ unb gibt auch einen Teil be§ burchgefiebten 9Jtarfe§ an bie 
$arce. 5lu§ biefer formt man rnnbe Stößen, bie man in Sntter gar bratet, 
ebenfo bratet man borfidfjtig bie Domatenhätften, bamit fie nicf)t verfallen. 
9?un richtet man bie $teifch!lößchen in il^rer ©ance an, jiel)t über JebeS 
Slößchen eine halbe Domate inie eine Sftühe nnb bereinigt bie Sratbutter ber 
Domaten mit ber übrigen ©ance. 5luf bie halbe Domate Uoirö feingehadfte 
Seterfilie geftrent, bodt) nur genau in bie SRitte beS DomatenfjütchenS. Dann 
richtet ntan recht ^ei^ an. 

Saftanten* 

Diefe grucf)t ift fehr nahrhaft nnb ein trefflicher, billiger Erfafj für 
püfcf). 

422* Saftanien* a)Saftanien gebraten, ©tücf um ©tücf bon 
echten Maronen inerben mit einem Sreu^fcfynitt berfel)en. Sftan ftreut auf 
ein SacfbfedE) fingerbicf ©ah, legt bie Maronen baranf, becft fie ebenfo fjocf) 
mit ©ah ^n nnb läßt fie im heifeen Dfen fo lange braten,-bis fie gut rieten 
nnb UoeidE) finb (25—30 SDtin.). — Sttan gibt fie mit füßer Sutter ober mit 
©djlagrahnt. 

b) Saftanien gebraten, anbere 51 rt. Diefe§ einfache ©ericht 
ift namentlich bei Sinbern beliebt. Saftanien inerben geinafchen nnb in bie 
Schale an ber obern ©eite ein tüchtiger Duerfchnitt gemacht. Qn einer 
alten ©fenhfanne — fie barf and) ein Socf) Ijaben — inerben bie Saftanien 
giterft auf ftarfem, bann auf Keinem geuer, gngebedEt unter gelegentlichem 
Söenben geröftet ober gebraten, bi§ bie ©djale fiel) leicht tnegfdiäten läßt nnb 
bie grücfrte inei<h ftnb. ES bauert ettna 20—25 9ttin., fe nach ber ©röße ber 
Saftanien. 

c) Saftanien gebraten, britte Slrt. Son ber ändern £>aut 
befreite Saftanien inerben in einer alten, gut 0erfcf)tießbaren Pfanne auf 
ganj Keinem $euer etina 1 ©tb. lang untern öfterem Schütteln gebraten. 
Sie finb fehmaefhaft unb taffen fidf) am Tifch leidet fchäten. 

d) Saftanien gefotten. Sliachbem fie an ber ©h% ober an ber 
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obern 2BöIbmtg mit einem Kreugfdmitt berfetjen finb, !od)t man fie toie 
Kartoffeln, am beften im SDamüfe nnb bann im ©etbftlodjer, bi§ fie meid) 
finb nnb bo(f) nid)t gerfaljren. 937an gibt fie in ber ©d)ale mit frifdjer 93utter 
ober mit @d)tagrat)m gerne gu See. 

e) Ka ft anienfut ree. grifd) gefottene, gefehlte Kaftanien toerben 
burd)§ ©teb getrieben nnb mie Kartoffetftod mit SSutter nnb ^ei^er SJlitd) 
gu $üree bereitet. 

f) Kaftanien glafiert. $aft toeicf) gefönte, gefdjatte Kaftanien 
merben bne Kartoffeln ober 3toiebeld)en fcf)ön braun nnb gtängenb glafiert 
nnb bann afe (Garnitur gu fjletfdj unb ©ernüfe bertoenbet. (©. 97r. 372 g). 

g) Kaftanien mit Quäzx. 9D7an fod)t 1 kg gefehlte Kaftanien 
5 2Jlin., gie^t bie innere £aut forgfältig ab unb gibt fie mit 100—150 g ge- 
ftoßenem guder auf§ $euer, fdjüttett fie, bi§ ber gu&ex flüffig ift, unb richtet 
fie an. 2>er an ber Pfanne l^aftenbe 3uder !ann mit !od)enber SJlild) gelöft 
unb bie ©auce an bie Kaftanien gegeben toerben. 

h) K a ft a n i e n a I § 97 a d) t i f d). &rifdj gelodjte, gefehlte Kaftanien 
toerben mit 93utter unb 97at)m gebampft, gang toenig gefaben unb mit ßuän 
unb girnmet ferbiert. Ober fie toerben, mit geriebenem Söeißbrot tu gang 
frifdjer Butter braun geröftet, mit ©d)tagrat)m gegeben. Ober man über¬ 
ftreut fie marm mit gelb geröfteten 93rofamen, fiebt $uder nn \ ) gimmet bar- 
über unb begießt fie- mit toarntem SBein. 

i) Sürre Kaftanien g u fieben. S)iefe finb 12 @tb. borljer in 
tt>etc|e§, faltet SBaffer eingutegen. §ernad) fäubert man fie in toarmem 
9 ßaffer bon ben nod) ant)ängenben braunen öäutctjen, toorauf man fie nod) 
in frifdjem SBaffer redjt fauber toäfdjt unb auf ein ©ieb gum 9tbtrodnen legt. 
9 JJan fe^t fie abenb§ mit fo biel Sßaffer, baß e§ barob gufammengetjt, auf§ 
$euer, läßt fie gum Kocfjen fornmen unb fteHt fie, nad)bem fie nod) fteiter 
X U ©tb. gebämüft tjaben, ftarf bämpfenb über 97adjt auf ein I)eiße§ ©efäß 
in ben ©etbftfoc^er. 2tm Sftorgen fe^t man fie nodjmafö aufs> $euer, un ^ 
toenn fie toieber 1 U ©tb. gebämbft tjaben, noctjmafö für 2—3 ©tb. in ben 
©etbftfodjer. — 9Jlan bertoenbet fie bann mie frifdje, gefottene Kaftanien. 

*k) Kaftanien a I § ©emüfe mit © £ e d. 1 kg bürre Kaftanien, 
mie oben borbereitet, am Slbenb borgefod)t unb über 97ad)t in ben ©elbft* 
fod)er gefteKt, toirb am borgen auf V 2 kg guten, magern, geräudjerten ©£ed 
in eine anbere Kafferolte gegeben. Siebt man bie Kaftanien nictjt füßlidj, fo 
gießt man 1 U 1 fod)enbe§ Söaffer barüber, fügt ein toenig ©alg unb Pfeffer 
bagu unb, toenn man teilt, ein Seigtein bon 1 / 2 Söffet braunem 97öftme]E)t, 
ba§ mit Vs 1 SBeißteein ober mit ©ffig gefäuertem Sßaffer angerüf)rt ift. 
©0 bitbet jid) bon fetbft eine famige SSrüfje. ®a§ @erid£)t ioirb toieber 1 U ©tb. 
getobt unb nod)mal£ 3—4 ©tb. in ben ©etbftfod)er geftettt. — Stnftatt 
magerm @f?ed tann man V 2 kg frifd)e§, mageret ©dimeinefteifd) entlegen. 

©ie^e anä) Kaftanienf)ubbing, Kaftanienauflauf, Kaftanienfö^fdjen. 

(§tegu eine farbige Safe!) 

SJian fod^e nur fotcfje ^ßilge, bie man genau fennt. 9Jian fann aber aud^ 
im ttngetoiffen fein, ob unter biefen fetbft nid)t nod) fd^äbtid)e 
finb. 2ttter, SBitterung ufto. t)aben folgen Einfluß auf bie ^3itge im all¬ 
gemeinen, baß and) unter fonft giftfreien ©orten nod) ©efa^r bringenbe 
©jemfrtare mit unterlaufen. 9Jian bertoenbe barum nur gang tabettofe SBare 
bon gubertäffigem Sertäufer, faenn man fie nid)t fetbft fammett. 
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plje. 

$m allgemeinen taffen fip bie ^ßtlge auf mannigfaltige SEÖeife äuripten. 
^ebeg Sanb pat fopfagen feine eigene Sereitunggtoeife fnir bie gangbarften 
©orten, $ntnterpin mup gefagt toerben, bap, je aromatifper eine Pilsforte 
ift, befto toeniger gutaten bon toürsigen Seftanbteiten erforberlip finb. Der 
natürliche ©efpntad barf burcfj niptg ^rembartige§ geftört toerben. 

3Beitau§ in ber atieprsapt toerben fie Hofe in Del, Sutter ober ©pect, 
mit gan$ toenig ©als, ettoag 3^ tonen f a fi nnb einigen Söffet Sßaffer tneicf) 
gebämpft, toenn fie al§ Zutaten p ©attcen ufto. bertoenbet toerben follert. 
Sttg ©emüfe, b. p. in namhaft größerem Dnantum pergeftettt, toerben bie 
gebämpften Sßit§e mit einer träftigen ©auce berlängert. ©inige Seifpiete 
mögen bieg erläutern. 

423. tßilje. a) ©pampignong. $ür 4 perfonen 1 U kg. 3Jiatt bereitet 
pm borang eine träftige Sutterfauce mit SCitfgup bon 1 U 1 f^eifpbrüpe, 
20 g Sutter unb 10 g Stept. ©obalb eg locht, fteHe man fie pm Sßarm» 
halten unb Dämpfen in ben ©etbfttoper. 2Jtan toäpte frifpe, fefte, toeipe 
©pampignong. Dann ftefte man ein ©efäp mit fo biet fattem Sßaffer bereit, 
alg pm Sebeden ber gereinigten ©<htoämme nötig erfcheint. Dag SBaffer 
muh tmt 1 Söffet gutem SBeineffig gefäuert toerben. $n_ einem anbern 
©efäp toafpe man bie ©pampignong ©tüd um ©tiicf, big fie bon an» 
pängenber ©rbe unb ©anb rein finb. Darauf fpneibe man bie ©tiele unter 
bem Sing ab, phe bie ©aut bont übrigen Seft am ©ut ab_ unb entferne bie 
©amenfafern an ber Sitdfeite begfelben, bann lege man bie ©ptoämme in 
bag ©efäp mit bem gefäuerten SBaffer. ©o fahre man fort, big alle fertig 
finb. Dann tauche man fie etlichemal unter, fcpütte fie auf ein ©ieb, taffe 
fie abtropfen unb trocfne fie bann mit einem Suche ab. ^n irbener ober gut 
berptnter ßafferotte ^ertaffe man 25 g frifpe Satter, gebe eine ©iefferfpipe 
©als unb einen Deelöffel gitronenfaft bap, taffe fie unter Umrühren peip 
toerben, fpütte bie ©pampignong bap, fptoente fie gut, taffe fie einen Singen» 
blici bämpfen, beträufle fie mit 4 Söffet SBaffer, fptoenfe fie toieber unb taffe 
fie fo unter toieberholtem ©ptoenten unb ©cpüttetn toeiep fcpmpren. @o» 
bann überfülle man fie mit ber ©auce, bie man borper noch 2 Söffet 
Sabot legiert hat, unb mifepe atteg gut burpeinanber._ Sian toür^e mit ©als 
unb Pfeffer, riepte fie auf gelb gebotene ©emmetfpnitten an unb umtränse 
bag Pilsragout mit gebadenen ©emmetbreieefen. — ©g toirb alg fetbftänbigeg,. 
feineg ©emüfe, ober auep p Seeffteatg ufto. gereicht. 

b) ©bampignong»$rifaffee. */ 2 kg ©pampignong, gepupt nnb 
in ©epeiben gefepnitten, toirb rafcp in ettoag Putter unb ^itronenfaft ge» 
fptoipt. ©iner ioeipen SSeptfploipe toerben eine träftige gletfpbrüpe, Sßfeffcr, 
©als, Peterfilie unb ettoag Sßeiptoein pgefept. Diefer bünbigen ©auce, bie 
noch mit 2—3 ©igetb legiert toirb, toerben bie ©pampignong, fotoie anep eine 
Stnppt aug Äatbfteifpfarce peraeftettter Stoppen pgegeben. 

e) ©ierpitge ober Pfifferlinge, toerben ioie ©pampignong ge» 
reinigt, auf ein ©ieb gegeben unb mit 2 1 fopenbem, gefabenem SBaffer über» 
brüht. 750 g toerben in 50 g Putter, mit 1 Deelöffel ©alg, 1 Prife Pfeffer 
unb 1 fptoapen Deelöffel Step! beftäubt fautiert, big fie gar finb, toag 1 big 
V-it Stin. bauert. ^nlept gibt man 1 ©ptöffet fein gefpnittene peterfilie bar» 
über, fcptoentt fie bamit um unb rieptet fie an. — Stau gibt fie mit Sotetetten 
ober ©aucigpen. 

d) © i e r p i I s e (Pfifferling) gebämpft. Stan täpt ein ©tüd 
Putter sergepen, bämpft eine feingefpnittene gtoiebet barin, gibt bie fauber 
getoafpenen Pitge hinein, ftreut ettoag SJiept barüber unb töfpt mit f^Ieifp» 
brüpe ab. gutept fügt man ettoag ©atg, Pfeffer unb feingetoiegte peterfilie 
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Spüje. 

hpp. Kod) bauet gtrfa 10 Min. — 2luf biefelbe SBeife !önnen aucf) & h a nt= 
^tgnon§, edEjter SR e i 3 f e r, 3 i e 9 enl E |ar t u f m. subereitet merben. 

e) M o r cf) e I tt. Stuf 4 Sperfonen Vs kg. Jpiefür bereite man eine bitnne 
Sauce bon 1 U 1 Mftiger brauner $u§, 15 g Sßutter unb 10 g Mehl, unb 
[teile [ie, [obalb [ie gut auffocpt, bämpfenb in ben Selbftfocher. Die Morcheln 
merben gereinigt, mit lauem SBaffer abgemafdien, mit reid)Iid) lautoarmem 
2 öa[[er auf§ gfeuer gefegt unb unter mieberholtem Rntertaud)en mit bem 
Schaumlöffel auf 70—75° R erf)ii 3 t. 2II§bann [c£»üttet man [ie auf einen 
Durdjfdflag, taucht [ie in biefent [o lange in frifcheS, gut matnte§ SBaffer, 
bi§ [ie leine Unreinigfeiten unb feinen Sanb mehr abgeben. Dann merben 
bie Morcheln nach ©utfinben entmeber in Stüddjen jerftfmitten ober grob 
geljacft, 15 g Sßutter merben Ijetfj gemacht, 1 Seelöffel [ein gefdpittene Speter» 
filie einen Moment barin gebämpft, bie Morcheln bap gegeben, burdf» 
gefcfjmenft, langfam gebcimpft, nochmals gefdfmenft, bann mit ber Sauce 
überfüllt, pfantmen aufgefod)t, mit bem nötigen Salj, ettoaS Pfeffer unb 
gans menig MuSfatnuf gemüht, gebecft unb pm ©atmadjcn unb SBarm* 
behalten in ben Selbftfocher gefteflt. Sie merben angerid)tet unb feröiert mie 
©hamptgnonS. 

f) MordjeIngebünftet. 1 kg gut borbereitetc Morcheln mirb mit 
3miebel, Gcftragon, Kerbel, Schnittlauch unb Sßeterfilie, fomie 1 dl feinem Del 
pfammen in eine ,tafferoIle gegeben unb 30 Min. bünften gelaffen. Dann 
mirb mit Mehl überftäubt, nocp ettoaS ffdeifdjbrühe pgegeben unb bann nod)= 
ntal§ burd)gefod)t. 3 um Schluff mirb ein ®Ia§ SBetfjmein brangegeben unb 
ba§ ©erid)t mit geröfteten Sßrotfdmitten feröiert. 

g ) M ordfelfpeif e. 125 g Maffaroni, 75 g Sßutter, 3 Eier, 30 g ge= 
trodnete Morcheln, 25 g ißarmefanfäfe, 1 Schöpflöffel f|Ieifd)brü'£)e, 1 bi§ 
2 Söffel Meid, ettoa§ geriebene gmiebel. — Die SButter löfft man jergepen, 
gibt bie .gmiebel unb ba§ MeI)I baran, berrü'hrt ba§ ©gelb bamit, tut bie 
Morcpeln, pmlidf fein geljadt, I)inp, fomie Salj, geriebenen Käfe, berrührt 
aHe§ mit ber ffteifdjbrühe, bermifdjt e§ mit ben pbor in Salpiaffer metd) 
gelochten Maffaroni unb gibt pm Schuft ben ©fdpee hinp. SBirb in einer 
gebutterten [form */* Stb. gebaden ober l 1 / 2 Stb. im SBafferbabe gefodjt. 
Die Morcheln merben tag§ pbor mehrfach gemafdjen unb über dcadjt in 
heilem SBaffer eingemeich't. 

h) S t e i n p i 1 3 e. 1 U kg auf 4 Sßerfonen. 21 m heften finb biefe nach 
SRegenseit. Sie merben abgebürftet unb bloff gefd)ä(t, menn fie gans bunfel 
finb. fBeidfe, grüne Rieden merben auSgefdjnitten. Man fcpneibet fie bann 
nach Sßelieben in SBiertel ober in Scheiben. 50 g Sßutter merben jerlaffen, 
1 U fein gehadte ffmiebel barin meijf gefdjmipt, bann bie Sßilse baju gegeben, 
alle§ burcfieinanber gefdfmenft unb gebedt etma 20 Min. gefcpmort. Sobalb 
fie meid) finb, beftäubt man fie mit einem leidsten Kaffeelöffel Mehl unb 
befprengt fie mit V« 1 Sßouillon ober mit faurem SRafmt, mit bem man fie 
nod) furj fchmoren Iaht, nadjbem man fie gefdfmenft hot. 93or bem 2 Inrid)ten 
mitr^t man fie nach 33ebarf mit Sals unb Sßfeffer unb 1 Gcfflöffel fein gefcE>nit= 
tener Sßeterfilie, richtet fie an unb feröiert fie mie Pfifferlinge. 

i) S t e i n p i 1 3 e mit SB 6 cf) a m e I f a u c e. 1 kg gut gereinigte, in 
nicht 3 U bünne Scheiben gefdpittene Stempele mirb in möglichft menig 
SBaffer fcfjnell überfocht. 93orher, bamit bie Spilje nid)t 3 U ftehen brauchen, 
ift eine recht fräftige Sgecpamelfauce her 3 uftellen, in bie man bie Pilse gibt, 
um fie barin bollftänbig gar sieben 3 U laffen. — Sie bilben fo ein @erid;t 
für fid). 

k) S t e i n p i I s e g e f ch m o r t. 1 kg gut gereinigte unb in Scheiben 
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gefdhnittene Steinfnlge, gang furg in 33utter gebämpft, toirb mit Pfeffer unb 
Saig gebürgt unb bann unter Zugabe bon bidem, faurem 9ia^m bollftänbig 
gar gefdhmort. E§ ift noüoenbig, bie SafferoHe toährenb ber ,3 u frLeitung 
ftänbig in SSetoegung gu galten. 

l ) Trüffeln. 9Wan lägt bie Trüffeln einige Zeit im Sßaffer liegen, 
bi§ baratt ^aftenbe Erbe fidfj gut löft, bann Bürftet man fie, bi§ fie fd)ön 
fc^toarg finb. Sie Serben in Scheiben ober 3ßürfel gefdhnitten, in toenig rotem 
ober toeifern 3ßein ober in gleifdhbrühe einige SJHnuten ge!otf)t unb gu 
Saucen, füllen, gum ©arnieren bon gleifdhblatten ufto. bertoenbet. 

m) 5ß i I g e a I § © a I a t. 9Jfan fiebet bie sßilge einige 9Jiin. in Salgtoaffer 
toeidh, mengt fie bann mit Züronenfaft ober Effig, Det, Sßfeffer, feingefdhnit* 
tenem ©rlin gehörig untereinanber unb gibt biefen Salat atö feine Z u 9 a 6 e 
gu f altem $Ieif.cf) ober Sluffdhnitt gu Sifd). S)iefe 2trt bon Zubereitung eignet 
fidE) für alle fßilge, EljamhignonS, echte Sieigler, Tintlinge, Täublinge, Ziegen- 
hart ufto. 

n) i I g e in formen, Zn getoeidC^te Semmel bermengt man 
gut mit einigen berquirlten Eiern, ftreidht bie Sftaffe burdh ein Sieb unb 
mifd)t nun bie abgelodjten, ober in Butter toeidh gefdhmorten, Hein gehadten 
33ilge bagu unb arbeitet bie -Blaffe gut untereinanber. Sliun ftreidht man Heine 
formen ober Dbertaffen mit 33utter au§, beftreut fie mit geriebenem Z^ie* 
bad, fcf)üttet bie SWaffe hinein, fteltt fie in fojf)enbe§ Söaffer unb läßt fie barin, 
bi§ bie 9Jiaffe fteif ift. 2)ann ftürgt man bie $orm in Heine £ellerd£)en unb 
gibt eine ^räuterfauce bagu. 

o) ^3 i Igegebaden. Einige fdhöne ^Silge toerben gereinigt, gemuht unb 
in bünne Sdf)eiben gefdhnitten. üftun Iäf|t man geriebene Zwiebeln in feutter 
gelb röften, mengt bann bie Sßilge bagu unb fepttet gtoei Waffen fauren 9ial)m 
barüber. 9Kit Pfeffer, Saig unb Zitonenfaft getoürgt, läftt man bie§ unter 
forttoährenbem Ilmrühren lurg einfachen, fdfjüttet bann bie Sftaffe in eine 
mit 33utter au§geftrid)ene ©dhüffel, ftreut geriebene Semmel unb Sßarmefam 
fäfe barüber, träufelt gerlaffene 33utter barauf unb läfet bie§ im Ofen baden, 
bi§ eine fd)öne, golbgelbe Trufte fidj gebilbet hat. 

p) i I g r e i §. E)em angebratenen $ftei§ fügt man, je nach ber Zahre^ 
geit, frifd^e, eben gepulte Steinjrilge gu, bie man bor bem ‘ftachfüllen ber 
Srül)e erft ein paar 2Jiin. troden mit bem 9W§ fdhmoren läßt, ober aber 
man gibt gleich ein SßedglaS ©teinfnlge mit bem Saft bagu unb füllt gleidj 
bie nötige 33rühe nach. ©elbft mit getrodneten tilgen, bie man tag§ gubor 
eingetoeidfjt hat unb mit bem entftanbenen Saft gum 91ei§ gibt, fdhmedt bie 
Steife au§gegeidhnet. 

q) ^3 i I g e, getrodnete, toerben eüoa 3 ©tb. ober über üftadjt in 
faltern SBaffer eingetoeicht unb bann toie frifdhe fpilge be^anbelt. 100 g 
reifen für 5—6 5ßerfonen. 

r) ^3 i I g e, eingemachte, fterilifierte, lönnen toie frifdhe gm 
bereitet faerben. $a§ im ©Ia§ befinblid^e 353affer toirb gum 3Ibfodhen ber 
Sauce bertoenbet. 

Salate. 

Ein guter Salat ift ftet§ eine toillfommene 33ereid)ermtg be3 S0littag= ober 
3Ibenbeffen§, namentlich bie ungelodhten, grünen Salate, audh 3?abi§falat, 
finb burdh i^ren ©elhalt an natürlichen, burdh leinen Sodhbtoge^ beränberten 
s Jiä)hrfaIgen gefunb unb foHten faft täglich bie SCRa^Igeit ergänzen, fo ba§ man 
g. 35. abtoed)fIung§bDeife mitiagg Salat unb abenb§ Dbft gibt. Salat unb 
roI)e§ ober ge!odhte§ Dbft foHten nur au§nalmt§toeife, g. 33. bei einer reichern 
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äRahljeit anläßlich einer pftlichfeit, am gleiten ©jjen ferbiert heerben. Sa» 
late bedangen ein gutes Kauen unb finb, trenn fie mit gitronenfaft, ftatt 
mit Effig, bereitet heerben, auch für Kinber eine febjr befömmlid)e Sjeeife. ES 
fei noch befonberS barauf aufnterffam gemalt, baß Pfeffer unb anbere fcfjarfe 
©eheürge ganj entbehrlich finb unb in Familien, heo biel Salat gegeffen heirb, 
namentlich auch ber Kinber toegen, heeggelaffen beerben fällten. 

Ser Zubereitung ber Salate fdjenfe man große dufmerff amfeit; e§ taffen 
ficfj aus Salaten für ben täglichen Sifdj, ganj befonberS aber auch für bie 
©afttafel zierliche, afafaetitliche Sdpffeln ^errichten; eS fei hier auf baS Kajeitel 
über 2lnrid)ten unb ©arnieren berheiefen. (S. auch 174.) 

pft alle grünen Salate bürfen erft fttrj bor bem Aufträgen bereitet 
beerben, fo erhalten fie am beften ihr frifcheS SluSfeljen unb ihren frifchen ©e» 
fchmacf. Sie heerben, rein erlefen unb geheafchen, in einem Sieb ober flieh 
auSgefchheenft, bamit fein SBaffer baran haftet. Salate, bie roh gegeffen heer» 
ben, Kofeffalat, Sattich, Enbibien, treffe ufhe., foll man einige ffliin. in ge» 
faljeneS SBaffer legen; SBürmer unb namentlich SBurmeier, bie matt gar 
nicht ficht, beerben baburch befeitigt ober für bie ©efunbijeit unf<f»äblich 
gemadht. 

§aufetbebingung für guten Salat ift reines, gutes Dlibenöl, echter guter 
Sßein» ober fDiofteffig ober, heaS noch beffer nnb gefünber ift als Effig, frifCfj 
auSgejereßter ^itronenfaft. SluCh frifch auSgefereßter ober fonferbierter, un» 
gepcferter Saft bon beeiden ober roten Johannisbeeren, ebenfo ungepcferter 
Üthabarberfaft, fönnen gut berheenbet heerben. 

Zum SOiifChen ber Salate nimmt man mit SSorteil ein Salatbeftecf bon 
§o!ä ober §orn. 

SBon fehr bielen Singen fann man Salat bereiten, faft alle ©emüfe eignen 
fi<h bap, außer ben befonbern Safatjeflansen. Siamentlich bie Sßur^elgcmüfe, 
Kartoffeln, Sellerie, fRanben, fRüben, Sdjhearaheurseln ufhe. ufhe. laffen fi<h, 
je für fi<h allein ober mit anbern Singen gemifcf>t, p trefflichem Salat ber» 
arbeiten; bann fommen bie Jifch* unb pifdjfalate. Siefe fchmccfen beffer, 
heenn fie einige Stb., auch fd)on tagS bor bem ©ebraud), gemacht beerben. 

SBei ber eigentlichen Zubereitung geht man auf berfdüebene SBeife bor. 
Jn Jranfreich %■ ift bielerortS üblich, baß ber ^auSherr ober bie £auS= 
frau ben Salat erft am SifCh mifCht. JeineS Salj, fßfeffer, Effig unb Del 
ftehen bereit, fo heerben nach Hebung unb ©efChmacf, perft baS Dlibenöl 
unb bann bie anbern Zutaten, über ben Salat gegeben unb jeheeilS gut unb 
forgfältig in ber Salatfdpffel gemifCht. Stuf biefe einfache 2Irt fann man ben 
Salat natürlich auch in ber Küche herridjten, beliebig gibt man bann noch 
feingehacfte ©eheür^fräuter, fßeterfilie, Schnittlauch, SBoretfCh ober ©urfen» 
fraut ufhe. bap. SSRandje lieben eS, mit einer Sßrife Jucfer bie Schärfe beS 
EffigS p milbern, beffer ift eS aber, man herheenbe Jitronenfaft, ober 
bann nicht pbiel unb nicht p fcharfen Effig. 

Sehr gut heirb ber Salat, heenn man perft bie Zutaten p einer Salat» 
fauce mifd)t unb biefe bann entheeber mit bem Salat forgfältig mengt ober 
einfach barübergießt. 

424. einfache Salatfauce. a) pr 2—3 Safatföjefe. 3—4 Eßlöffel Dliben» 
öl, 1—2 Eßlöffel Zitronenfaft ober 2—3 Eßlöffel Effig, eine $rife fein 
geriebenes Salj, unb nad) belieben fcingefcfenittene ?ßeterfilie, SChnittlanCh, 
Kerbel ober ©urfenfraut heerben gut gerührt, bis eine bidliChe Sauce ent» 
fteht, unb biefe gut mit bem Salat bermifcht. 

b)JeineSa!atfauce. 1 $rife fein geriebenes Sals, 1 roheS ober 
gefodhteS jerbrüdteS Eigelb, 1 tßrife heeißer Pfeffer unb naCh belieben 
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1 SKefferftri^e Safetfenf. Dies toirb pfammen glatt gerührt uttb mit l 1 /* bis 

2 Söffetn ©ffig ober halb fo bxel gitronenfaft berbünnt. Sftan fd)Iägt battit 
mit bem Sd)neebefen tangfam 3—4 Söffel feinet Del unter fabenförmigent 
$ugiefeen ba^u. gute^t füge man nod) 1—2 Seelöffel Schnittlauch nnb 1 See^ 
löffei $eterfitie ober Serbe! ba^n, toenn man nid)t borjieht, mit biefen Sräu* 
tem ben fertigen Salat §n beftreuen. 

c) Satatfauce mit fanrem Sftafjm. 2Kan bermifcht fanren 
SRaljm beliebig nod) mit ettoaS gitronenfaft utt-b toenig Saig nnb bertoenbet 
ihn gnr Bereitung bon grünen Salaten. 

a tj o n n a i f e (f. 9te. 148), toie and) Siemoulabenfauce (f. 
9ir. 150) finb feine Salatfaucen $ur §erfteßnng feinfter, ^anf)tfäc^IidE) ge^ 
mifdjter Salate. 

Stntf) 5Refte bon biefen Saucen ergeben, mit gitronenfaft ober ©ffig ettoaS 
berbünnt, fehr guten Salat. 

3 ur Stbtoechftung bertoenbet man and) ftatt Dtibenöt fetten Sped, ober 
halb S^ed l^alb Del (f. bie fRege^te). 

425* Sojpffalat* Die änderen fcf)abhaften Stätter toerben entfernt, an ben 
grünem Stättern reifet man bie allenfalls ^äfje Sjri^e ab, fd)neibet bie Stilen 
ent^toci nnb, toenn fie gar grofe finb, baS Statt and) quer burd). Steine 
§er^en läfet man ganj, gröfeere teilt ober bierteilt man. ©r toirb fürs bor 
bem Aufträgen Statt für Statt burchgefehen nnb getoafcfjen nnb 2 —3mat 
frifcf) burdjgefbütt. 5tuS bem testen SSaffer fafet man ihn in baS Satatfieb 
nnb fchtoingt ihn bann lebhaft, bis feine Drohen mehr entfalten. ©r barf 
nicht im geringften gerlnittert Serben. 5tuS bem Sieb gibt man ihn in eine 
irbene ober ^or^ettanfdjüffet, beftrent ihn mit fein gefchnittenem Schnittlauch 
nnb mengt ihn gut mit einer ber oben angegebenen Salatfaucen. Dann toirb 
er loder in bie ^nm Serbieren beftimmte Satatfchüffel gegeben nnb !ann mit 
in 1 U ober Vs gefd)nittenen hct?tgefocf)ten ©iern garniert toerben. 

426* So^ffalat mit ®})ecf* SJtan bertoenbet tnefür ben mehr grünen Sobf* 
fatat. Stuf 200 g Salat redetet man 80 g fteintoürflig gefdjnittenen ©ped, 
melden man gelblich beimpft nnb bann bie ©rieben herausnimmt. Heber baS 
abgefchmotgene gfett gibt man eine ^ßrife feines Satj, 2 Söffel ©ffig, 1 fßrije 
Sfeffer nnb 1 SJlefferfpihe Senf. Die Sauce toirb mit bem S^neebefen tüdj* 
tig nntereinanber gemengt nnb ber Salat, toie oben, bamit gemifd)t nnb 
^nte^t nod) mit ben Spedgrieben beftrent. 

427* ©nbtbtenfcttoi* ©etbe ©nbibie toirb bon ben äufeern, grünen SIät= 
tern befreit (bie grünen Stätter fönnen für Suppen unb ©emüfe bertoenbet 
toerben). Damit ber Salat ettoaS bon feiner Sitterleit bertiere, fann man 
ihn 1 / 2 Stb. in tautoarmeS, gefallenes SBaffer legen, ©r toirb getoafchen, 
bann fdjneibet man ihn fein nnbetförmig nnb richtet ihn gleich bem Sopffatat 
i$u. ©ine Snoblaud^infe im Salatlöffel gerieben, toomit man bie Sauce aus* 
mifet, mad)t il^n für biete angenehmer, ©nbibienfatat fann mit Sellerie- nnb 
Sftanbengehäd berjiert ober mit Sartoffetfatat gemifdE)t toerben. ©r ift ein 
beliebter Stöinterfatat. 

428* Sattiefj*, ^omcnne* ober 9töntifd)et Stnbfalat toerben toie ©nbibienfatat 
bereitet. 

429* Spinatfalat* ©an^ junger, garter Spinat fann toie Sopf^ ober ©m 
bibienfatat ^bereitet toerben. ©r ift, namentlich mit gitronenfaft angemacpt, 
fepr gefnnb (blutbilbenb). 

430* 3ichotienfalat (Chicoree de Bruxelles) toirb toie ©nbibienfatat be* 
reitet. ©S ift bieS ein feiner Satat für Sßinter nnb grühiapr. 
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431 fiötocnjatjnfafat Die Sßflanse, bie mtg im grühling bie bracfübolten 
gelben Sßiefen liefert, fomrnt überall bor unb ift jebermann befannt. 9 tecf)t 
früh tnt Frühjahr (Enbe Februar—SJJär^) fticht man bte Jungen, nun nod) 
garten ^3fTän^en aug, reinigt fie gut (man barf fie ^entlieh lange im ffiaffer 
liegen taffen) nnb bereitet ben gefunben ©alat toie Enbibienfalat. Er toirb 
ettoag mürber, toenn man ihn 1 @tb. bor Effen^eit fertig macht. 

432* Slreffefatat. Die treffe, ^Brunnen* ober ©artenfreffe, ioirb bon ben 
größten ©tieten befreit, fef)r rein getoafdjen unb bem ^o^ffalate gleich bc* 
hanbett. ©o toirb fie meifteng alg ©arnitnr 5 U Kartoffel* unb anberen ©a* 
laten berioenbet. ©an^ befonberg bie 33runnen!reffe fotl recht forgfältig unb 
in ©al^toaffer gereinigt toerben (f. SSorbemerlung). 

433* SRüßlifalat ($elbfalat, Slderfafat, ^öjntnjeln ober ©omtetttoirbel). 
Er toirb gleich bem ^opffalat behanbelt. Dft orbnet man gut gemifdjten 
getbfalat franjförmig auf Jtartoffelfalat ober mit ©etlerie ober Stauben ge* 
mifdjt; fo ift er namentlich §ur grühlinggjeit feT^r angenehm. 3Jtan barf 
ihn nach bem 9JHfd)en noch eüoag ftehen laffen. 

434. SBetßfraut* ober £tabtgfalat. a) Ein fefter, parier SSeißfrautfobf toirb 
bon ben äußern ^Blättern befreit, halbiert unb mit bem §obel ober bon .<panb 
feb.r feinfaferig (Je feiner, befto beffer) gefdjnitten. 9Jtan nimmt ihn auf einen 
hölzernen Selter, ftreut toenig ©al^ barüber nnb quetfdjt ihn mit einer 
hölzernen £?eule ober einer liegenben $lafche, big er gtänjenb faftig ift. Dar* 
auf bleibt er 1 —2 ©tb. ftehen. Er toirb bann beliebig mit ettoag Pfeffer 
beftreut unb toie ßopffalat angemacht. Slnftatt mit ©rünem fann man if)tt 
mit fein gehadter gtoiebeI toür^en. 

b) 23 a r nt e r ßrautfalat. 60—100 g fetter ©bed toerben fein 
toürflig gefdritten unb mit Vs fein gefd^nittener gtoiebel f° lange erhijjrt, big 
bie ©rieben gelb angelaufen fino. 9ftan gibt bag toie oben borbereitete 2Beiß* 
fraut ba^u, läßt eg einen Moment bamit bämbfen, rührt ihn um, unb toenn 
er toarrn ift, toürjt man ihn noch mit bem nötigen Effig, Sßfeffer unb ©alj 
unb richtet ihn bann an. 

Slucf) roheg ©auerfraut ergibt einen bezüglichen, gefunben ©alat (©. 
5Rr. 465). 

435. SBlaufrautfalat, toirb bereitet toie 23eißfrautfalat. 

436. Sßtrsfalat, toirb bereitet toie SSeißfraut* ober ^abigfatat. 

437. 33ol)nenfalöt. a) SJtan fiebet Vs kg junge, fernlofe, fchmale, bon ©tief 
unb ©b% befreite ©alatbohnen ober and) fein gefd^nittene größere $ern* 
bohnen in ©al^toaffer offen, bamit fie fdfjön grün bleiben, toeid), fcfjüttet fie 
auf ein ©ieb, fühlt fie rafcf) mit frifdjem SBaffer ab unb fdjtoenft fie im ©alat* 
fieb gut burd). SDtan bereitet eine ©alatfauce bon 1 Söffe! fehr fräftiger $ug, 
1 ^ßrife ©al^ nnb Pfeffer, 1 Seelöffel geriebener ©Kalotte ober gtoiebel, 
lVs —2 Eßlöffel Effig ober gitronenfaft nnb fo biel fabenförmig jugerührtem 
Del, big eine bidlidfje ©auce entfteht. ©ie ioirb über ben in einer ©dhüffet 
befinblid^en ©alat gegeben, biefer bamit toohl bermifd£)t; toenn alle gtüffig* 
feit aufgefogen ift, taffe man ihn gebedt 30—45 ÜJlin. ftehen. S3ergartig an* 
gerichtet, fairb er fdfjtießlich mit fein gefchnittener ^ßeterfilie ober mit ©chnitt* 
tauch beftreut $u StfdE)e gegeben. 

b) Sßeißer 33öhnd)enfalat, toirb toie a auggeführt. 

438. ©urfenfalat. Eine ungefähr 500 g fd^toere ©urfe toirb bom ©tiel 
gegen bie ©fnbe gef (hält. Sejüere enthält mandijmal einen bittern ©aft, unb 
toenn man ba mtt ©chälen anfängt, fo fd^leift man biefen ber ganzen ©ur!e 
entlang; beghalb ift eg ratfam, perft ein 2 )edelä)en oben toeg^ufdlmeiben. 
Die ©urfe toirb ent^toei gefd^nitten, bon ben fernen befreit, bann fo fein 
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alg möglich gehobelt, fofoxt tote Ko^ffalat gemifdü (ettoag reidjlid) Saig unb 
Pfeffer in her Sauce) unb bann mit fein gesiegtem ©ftragonfraut, $ßtm* 
pinette, ©djnittlaud) unb ^3eterfilie beftreut unb gu Sifd) gegeben, ©r üaf$t 
gu ©atglartoffetn. — ©urfenfalat lann and) mit Stemoulabe ober SJtahom 
naife angemad)t toerben. ©urlenfalat ift auch gemifdbt mit Somaten* ober 
Steitigfalat feljr gut. 

439* gtoiebelfalat* SJtan berechnet auf eine ^3erfon eine mittlere gtoiebel, 
toeldje man fd)ält nnb nac£)f)er 5 SJiin. in ©algtoaffer focht. Sladt)bem man 
bie gtoiebel auf ein ©ieb gef erlittet nnb abgefüfilt hat, blättert man fie aug* 
einanber unb macht ben Salat toie Kopffalat an. 

440* ©eßeriefalat* Sie in gefallenem SBaffer toeid) gelobten SBurgeln 
toerben fein gefd>eibelt unb mit beliebiger ©alatfauce bermifcf)t. @r toirb oft 
and) mit 3^üfeli= ober grünem ©alat garniert, ober mit Kartoffelfalat ge= 
mifdjt. Sie gefod)te ©eßerietourgel eignet fid; überhaupt feljr gut gu ge* 
mifchtem ©alat. 

441* SBleichfeßeriejalat. Sei ber Sleicfjfellerie bertoenbet man bie garten 
gebleichten Slattftiele farnt ben baran befinblichen feinen SIättd)en. Sie 
Stiele toerben fein gefchnitten unb mehrere ©tb. ober abeitbS bor ©ebrauch 
mit ©alg, Del unb gitronenfaft gubereitet nnb gebedt fielen gelaffen. 

442* Selbe Stübern, Karottenfalat, toirb toie ©eßeriefalat gnbereitet. 

443* SSetfsrübenfalat, ©djtoargttmrgeffalat, toie ©eßeriefalat. 

444* Sfißurgelfalat bereitet man aug berfd)iebenen SBurgeln, beliebig ge* 
mifdjt. Siehe auch bie ©alatregepte im Kapitel „Stohfoft". 

445* Stanbenfalat* Sie Stauben (rote Stuben) Serben famt ben wtber* 
lebten SBurgeln unb bem Slätterftrnnf, baft fie nicht berblnten, aufg reinfte 
getoafdt)en, bann toie Kartoffeln meid) gelocht unb, toenn fie erfaltet finb, 
gefchält unb fein gefdjeibelt. Ser ©alat toirb toie Kopffalat (Sir. 425), aber 
ohne ©rüneS angemad)t. Pfeffer ober eine ^ßrife Kümmel ift hier am s 4$la£e. 
Kartoffel* ober ©eßeriefalat f amt. mit Stanbenfalat bergiert toerben. (@. and) 
„Stauben eingemacht".) 

Ser Stanbenfalat !ann and) roh 9 e 0 e ff e n toerben. Sie Stauben toerben 
gang fein gehobelt ober am Steibeifen ober burd) bie SJianöelmühle getrieben, 
©r foß fet)r gefnnb fein. 

446* Stettigfalat* a) • ©etDöhnlidjer, toeifter Stettig toirb abgefdEjabt, ge* 
toafchen nnb auf bem Steibeifen gerieben. Stadl) Selieben tarnt man ihn, mit 
©alg beftreut, 1 ©tb. befd)toeren unb bag äöaffer bann ablaufen laffen. ©r 
toirb hierauf mit ein toenig Pfeffer beftreut unb toie Kopffalat mit ©ffig 
unb Del angemacht. 

b) Stabiegcpen ober SJtonatrettige toerben gang fein gefd)ei* 
beit, 1 ©tb. borper mit Pfeffer unb ©alg beftreut, ftart gefeptoenft unb gebedt 
beifeite gefteßt unb erft bor bem Aufträgen mit ©ffig unb Oel gemif(pt. 

447* Somatenfalat* a) 1 I 2 kg möglicpft frifd)e Somaten toirb bon Kernen 
unb SBaffer gereinigt unb barauf in Scheiben gefchnitten. Sftan mifept fie 
guerft mit 3—4 Söffet Del nnb Vs Seelöffel ©alg, fügt eine $rife toeißen 
Pfeffer, 1 Seetöffel feinft gehadte gtoiebeln nnb 1 Seelöffel feinft gefdjnitiene 
Kräuter, fotoie 1 Seelöffel gitronenfaft ober 1 ©ßlöffel ©ffig bagu unb mengt 
bieg atleg behutfam buretjeinanber. (©. and) ©urfenfalat.) 

b) Somaten gefüllt. Steife, aber nod) fefte Somaten toerben aug* 
gehöhlt V 2 ©tb. mit ©ffig, Pfeffer, ©alg unb ettoag Del mariniert. Untere 
beffen macht man bon £>artert ©iern unb aßertei gleifcpreften einen guten, 
toürgigen ©alat, fitflt bie Somaten bamit unb gibt obenauf ettoag Sftajpn* 
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xtaife mit ©cbnittlaud) garniert. — 3« Kartoffeln, ÜRaffaroni ober 9feiS eine 
famofe Slbenbfdjüffet. 

448. Kartoffetfalat. a) Dean fdE>neibe 1 kg nidjt mehlige, mefjr fpeötige, 
fog. ©atatfartoffetn, fxifdj gefotten unb nodj tjeifj, in ©dbeibcpen. @ie ioerben 
fofort mit toenig Ijeifjer gteifdbbrütje ober äßaffer begoffen unb gugebedt. 
Sie Sauce mirb mit 4—6 Söffet Del, 2—3 Söffet Gcffig ober gitronenfaft 
unb hinlänglich ©atg nebft einer Dceffeifpipe toeifjem Sßfeffer tjergeftettt. Sie 
Kartoffeln toerben mit feingeljadten ^iuteßeln beftreut, nadj SSetieben aud) 
mit gejjadter ißeterfitie unb mit ©cbnittlaud), etje fie mit ber ©auce begoffeit 
unb gemifdjt toerben. 9Ran feröiert ben ©atat fogleid). 

b) aSorjügtidier Kartoffetfalat. 1 Kaffeelöffel Safelfenf, 
1 dl fixier tRatjm, 50 g fein gefdjnittene 3toiebetn unb 1 fßrife Pfeffer, 2 Söf= 
fei ©ffig ober 3dronenfaft unb 2 Söffet Del, mit hinlänglich ©atg, toerben 
miteinanber tüchtig gefdjtoungen. Dean mifd)t aßeS gut unb feröiert ben 
©atat fogleid). — Kud) ©auce DRaponnaife ift tiiefür empfehtenStoert. 

c) ©eriebener Kartoffetfalat (Kartoffelföpfcben). 
SagS Oortjer gefönte Kartoffeln toerben gefdjätt unb am fReibeifen gerieben. 
DRan bereitet eine entfpred)enbe Qualität ©atatfauce (Sftr. 424 a unb b), 
gibt bie Kartoffeln bagu unb rnifdjt alles gut burdjeinanber. 2Ran pregt bie 
Dcifdjung in Qbertaffen ober in ein HeineS ©alatfd)üffeld)en unb gibt baS 
Köpften geftürgt gu tRinbfteifdj. 

Siefer Kartoffetfalat fann faft mit jeber Strt ©atat gemifdjt ober garniert 
toerben. 

d) Kartoffetfalat mit gering. 1 —2 geringe toerben 1 ©tb. 
getoäffert, 3—4 ©tb. in Dtildj gelegt, gehäutet, entgrätet unb in feine 
Sßürfel ober ©ireifdjen gefdjnitten, mit ©atatfauce gut bermifdjt unb enb= 
tid) bie Kartoffeln bamit bermengt. ©in gut gereinigter, in feine SBürfet 
gefdjnittener unb mit ©atatfauce befprengter gering toirb barüber gegeben. 
Ser ©atat fann mit gerfdjnittenen KornidjonS garniert toerben. 

e) Kartoffetfalat mit SJJ i I g e n. 3Ran mifcfit unter gut gu= 
bereiteten Kartoffetfalat gebünftete, in ©treifdjen ober Scheiben gefepnittene 
?pitge unb garniert ben ©atat mit ©ent. 

f) Kartoffetfalat mit ©ped (©pedfatat). $n auSgetaf» 
fenem, fteintoürftig gefdjnittenem ©ped, aus bem man bie ©rieben entfernt 
|at, brät man eine feingefdjriittene 3toteöel nur ^eUgelb, rübrt 2 —3 Söffet 
©ffig, Pfeffer unb ©atg unb ebent. beliebig ettoaS fauren 9tat)m baran unb 
rnifd^t bieS mit in ©cheibdjen gefebnittenen, gefönten, toarmen Kartoffeln. 
Ser ©atat muff toarrn ferbiert toerben. 

449. gcn^elfatat. Sie garten ©tengetteite unb bie Knollen toerben gut 
gereinigt unb getoafdjen, gang fein gefdjnitten unb mit toenig fein geriebenem 
©atg, Qiibenöl unb 3id r 0 tte:tt f a f 1: ober ©ffig gemifdjt. Sßünfdjt man ben 
©atat toeidjer, fo fann man bie gefebnittenen penibel einige 3Rin. in Qet 
mit ettoaS ©atg unb 3'otebetn bämpfen unb bann mit 3toone ober ©ffig 
fäuern. 

450. ©pargelfatat. Sie ©parget toerben gereinigt (f. unter ©emüfe) 
unb gefodjt. SSöEig erfattet, legt man fie in eine ©atatfdjüffet unb gibt eine 
gute ©atatfauce barüber. 

Sie ©parget fönnen aud) in 3 cm lange ©tüddjen gebrochen toerben, 
nadjbem fie gefdjabt finb; fie toerben in ©atgtoaffer toeicbgefodjt unb toie 
SBopnenfatat gubereitet. ©pargetföpfeben eignen fiep auch fet»r gut gum 
©arnieren feiner ©atate. 

451. ®tadjt)3falat. Sie ©tadjpS toerben gereinigt unb gefoöbt (f. unter 
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SßM^elgetoächfe) uttb mit Effig ober gitroneitfaft, Pfeffer, 8 alj mtb feinen 
Kräutern angemadft. 

452. Saudjfalat. Sauchftengel toerben gereinigt, ber Sänge nacf) halbiert 
unb in toenig ©ahjtoaffer toeid) gelobt. Dian tjebt fie aus bem ©ub unb 
legt fie hübfd) angeorbnet auf eine längliche ißlatte. Erfaltet, toerben fie 
mit einer guten ©atatfauce aus einem hartgetod)ten, jerpadten Gei, ißeter» 
filie, ©als, Del unb gitronenfaft, beliebig aud) ettoaS ©enf, übergoffen. Sie 
Patte folt ettoa.Vs—1 ©tb. bor bem Stuftragen fertig gemacht toerben, ba= 
mit bie ©auce ben Saud) ettoaS burd) 5 ieht. $u foltern unb toarmem gteifd) 
red)t gut. ©tatt biefer ©auce fann man aud) eine fräftige 2 Rat)onnaife 
über ben Saud) giefeen. 

Ser ©alat fann nod) mit anberen ©ataten, 3 . 58. 3 iüfjlifalat, SBurget» 
fatat unb Geiern garniert toerben. 

453. a3tumentof)tfalat. Ein Slumenfot)! toirb nid)t ju toeid) gefod)t unb 
abgefü^It in ElöSdjen jerteilt. SJian mifd)t biefe red)t forgfättig mit einer 
guten ©atatfauce ober bünn gehaltenen S-ftaponnaife. 

Ser 331umenfot)I fann auch ganj in bie 9 Jiitte einer ©atatfd)üffel gelegt, 
mit ber ©auce übergoffen unb ringsum mit berfd)iebenen ©emüfefataten 
3 . 58. als ©alat angemachten fterilifierten Erbfen, mit Kopffatat unb Eiern 
ufto., hübfd) garniert toerben. 

454. 9iofenfot)tfalat, toirb toie SStumenfohtfatat (3er. 453) bereitet. 

455. ©chtoarjtoursetfalat. Sßie ©pargetfatat (3lr, 450). 

456. Sopinamburjalat. SBie ©pargetfatat (3lr. 450). 

457. Sinfcnfalat garniert. 1 U kg toeid)gefod)te Sinfen toirb nod) toarm 
mit einer guten ©atatfauce begoffen. $n eine ©atatfd)üffet gibt man in 
bie SDtitte bergförmig bie Sinfen unb legt einen Krans bon Kopffatat ober 
treffe ober beliebig anberm, aud) gemifdüen ©alat barum. SJian rann aud) 
3 ur tpätfte Sinfen nnb 3 ur £ätfte toeifje 58öl)nd)en 3 U biefem ©alat ber» 
toenben, natürlid) muff jebe litt für fid) pbereitet toerben. 

458. ^ialtenifdjer Salat, a) SOtan reinige einen in 3Ritd) getoäfferten 
gering unb 3 erfd)neibe it)n in feine SBürfet. ©0 biet gering, fo biet toirb je 
bon Kalbsbraten, ©djinfen, Kartoffeln, fauren Steffeln, Effiggurten, roten 
dtanben unb gtoiebetn, je in feine ©tiftdjen 3 ured)t gefd)nitten. 9Jlan mad)t 
eine gute ©atatfauce ober ©auce Sftentoulabe, 3 U toeld)er bie §eringSmitd) 
gegeben toirb. Ser ©alat toirb einige ©tb. bor bem Stuftragen mit biefer 
©auce angemacht unb gut gemifd)t. 33or bem Sluftragen toirb ber ©alat 
mit gehadten, hart gefod)ten Eiern — baS Sßeifje unb (Selbe je befonberS — 
roten Effigranben, Kapern, Heineren Effiggurfen unb pterfitie fternförmig 
garniert, ober eS fönnen bie berfdhiebenen Zutaten, eine um bie anbere, 
fternförmig im Kreife herum eingefd)id)tet toerben, fie müffen bann aber 
je für fid) mit Detfauce angemad)t toerben. 

b) ^talienifcher ©atat, auf begetarifd)e SBeife. Un» 
gefähr 10—15 Kartoffeln in ber ©d)ale getodjt, toerben abgefchält unb in 
eine ©treifen gefdEjnitten; 2 faure ©urfen unb 125 g eingelegte tftotrüben 
d)neibet man in berfetben SBeife. Sann toerben 5 Stepfel gejmätt unb ge» 
dhnitten. gutept mifd)t man aEeS mit bem ©aft ber roten tRüben, ettoaS 
Dlibenöt, toenig ©als unb gitronenfaft sufammen. Etliche Kapern unb 
9 ßerl 3 toiebetn berfeinern ben ®efd)mad. Ser ©alat toirb am beften fd)on 
einige ©tb. bor bem 3lnrid)ten gemifd)t. 

459. geinfter gemachter ©alat. 9Jian fchneibet toie 3 U einer gans feinen 
Julienne borher getod)te ©eEerietoursetn, feine ©eEeriebIättd)en, einige 
Enbibien, einige Scheiben rote SRüben, tut bieS in etne tiefe ©d)üffet, giefjt 
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Del unb Gffig barüber, ettoaS ©enf, Sßfcffer mtb ©alg unb läßt alles über 
1 @tb. ftehen. gngtoifd)en fdjnexbet matt ebenfalls gang fein: ©lageren, 
gelochten ©d)infen, einige gefod)te GhamfngnonS unb 2 faure Siegfel, Der» 
mengt beibeS mit einer biaen ©lahomtaife, ftreut fein getoiegte tßeterfilie, 
Gftragon unb Herbei barüber unb garniert ben ©alat mit feinen ©djeiben 
abgefocßter Hartoffeln, bie mit ©Reiben Don roten Drüben (Stauben) ab» 
toed)felnb einen toeiß unb roten Hrang bilben, oben in bie ©litte garniert 
man ettoaS grünen ©alat. 

460. ©etnüfefalat, gctnifdjtcr. ©laufabiS unb grüne ©alatblätter toerben 
in feine ©treifdjen gefcßnitten, jebeS für fid) in eine ©djüffel gegeben, 
ettoaS feines ©alg barüber geftreut unb mit gitronenfaft beträufelt. Sind) 
Heine rohe ober gefönte ©lumenfohlröSchen fann man bagu oertoenben. 
Dann bereitet man eine gute, Iräftige ©alatfauce, orbnet bie ©emüfe Ijübfd) 
in eine ©alaifd)üffel, inbem man g. ©. ben ©otfofß in bie ©litte gibt, ben 
grünen ©alat im Strange barum legt, bie toeißen ©lumenfofjlröSchen oben» 
auf in bie ©litte legt. Die ©alatfauce, bie beliebig mit feinen gtoiebeln 
ober gtoiebelfaft, ißeterfilie, (Sunt), getoürgt toerben fann, toirb barüber 
gegeben, ©lau fann ben ©alat aud) mit Giern garnieren. 

461. ©alat aus jungen ©etnüfen. ©ftargel, ©djoten, Harotten, ©turnen» 
fohl, junge ©ohnen ufto. Sille gutaten toerben toie üblid) in gierlicfte, gleid) 
große ©tüde gefdjnitten, ber ©lumenfof)! in fleine ©öSd)en geteilt unb bann 
alles miteinanber mit feinem ©alatöl unb Gffig, ©alg, tßfeffer unb ein paar 
Drogfen ©laggi Oermtfdjt. geiner toirb ber ©alat, toemr eine bünbige 
©lagonnaifefauce über bie burdjeinanber gemengten ©emüfe gegoffen toirb. 
Sludh üerfeinern etliche frifd) abgefodjte ©lordjeln, ein gaar GhamfngnonS 
Unb ein Söffet Hagem ben ©efdunad fef>r. ©eint Slnridjten lege man bie 
©lumenfoljlrösdjen als Hrang um ben glattgeftricfjenen ©alat, bilbe in ber 
©litte aus ©ftarg'elf fußen eine tpgramibe unb füße bie gtoifd)enräume 
gleichmäßig mit ©gargelftangen unb ©lumenfo()lxösd)en aus, über bie man 
gum ©d)luß nod) etliche Hagern ftreut. 

462. tpiljfalat. Die tätige toerben gereinigt, in ©algtoaffer toeidfigefodjt 
ober in ©utter toeid) gebämgft (f. ©r. 423), beliebig gerteilt ober in ©dgeiben 
gefd)nitten unb fall ober noch toarm mit einer guten ©alatfauce, bie mit 
fein gehaßten ©d)aIotten getoürgt toerben fann, gemifd)t. ©lan fann auch 
in ©algtoaffer ober glcifcgbrühe toeid)gefod)ten, aber noch förnigen ©eis 
bamit Oermifdjen. 

463. ©limofafalat. geinet ©alat. gür 6—8 Sßerjonett brauet eS 6 große 
Hartoffeln, 6 Gier, 12 ©tengel ©laffaroni unb eine tüchtige ißortion ©lagott» 
naife. Die Hartoffeln toerben in ber @d)ale gefod)t, toenn fie erfaltet finb, 
gefdfält unb in SBürfel gefcßnitten. Die ©laffaroni toerben in ettoa 2 cm 
lange ©tüddfen gebrochen unb bann ebenfaßS in ©algtoaffer toeid) gefodjt. 
Die 6 Gier müffen hott gelocht unb nad) bem Grfalten gefcf)ält toerben. DaS 
ÜSeiße toirb forgfältig in möglid)ft gleichmäßige @tüdd)en gefchnitten, mit 
ben Hartoffeln unb ben ©laffaroni in bie ©alatfdjüffel getan, mit ber 
©lahonnaife übergoffen unb tüchtig umgerührt. Dann toirb ber ©alat fd)ön 
glatt geftridjen unb bie horten Gigelb mittels eines Keinen ©eibeifenS fd)ön 
gleichmäßig barüber gerieben. Die ©djüffel fieht bann auS, toie toenn fie 
mit lauter ©limofablüten bebedt toäre. 

464. ©leerrettigfalat (f. ©r. 112). 

465. ©itffifdjer ©alat. a) ©uteS ©auerfraut toirb in einem Suche auS» 
gebrüdt, mit Del, Pfeffer unb toenig gutem Gffig angemacht unb gu ©inb» 
fleifd) ferOiert. 
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b) SRuHtfdjer @ a l a t, anbere Stxt. 3Betd)ge!od)te Kartoffeln, KabiS 
ober ©auerlraut, Saud), toerben in Heine S3ierede ober Sßürfel gerfdbnitten, 
in ©al^toaffer hoei(f)gefo(f)i unb abgelüblt. Söenn alles gut abgetrobft bat, 
fügt man $leifcbftüdcben (Kalbsbraten, ©Linien u. bgl.), EbambignonS 
(eingemachte), grüne Gliben, toürflig gef^nittene ©etoürggurfen unb ge¬ 
baute gtoiebelit bagu unb mifdjt alles mit einer guten ©alatfance. 

466. Eierfalat. a) GaS ©elbe ber bartgelocf)ten Eier toirb mit ettoaS 
faurem Jftabm ju feinem 93rei äerrieben, baS feingefcbnittene SBeifte ba^u 
gegeben, mit Effig ober ^itronenfaft gemifcbt unb mit ©alj unb feingebacftem 
©d)nittlau 4 ) ober beliebigem ©etnürgfrant getoürjt. 

b) Eierfalat, anbere *21 rt. Gie b at i 9 e ^°^i cn ®^ er Serben in 
$Räbd)en ober Siebtel ^erfd)nitten unb mit einer guten ©alatfance gemifcbt. 

467. Kafefalat. Emmentalerläfe toirb in feine ©ebeibeben gerfdbnitten, 
mit Effig ober $itronenfaft gemifcbt unb gugebeeft ettoa 1 ©tb. fteben ge* 
laffen. Sann gibt man feinft gefebnittenen ©cbnittlaucb unb ettoaS Sftabm 
ba<$u. 

468. SBurftfalat. ©elodbte SBürfte Serben gefcf)ält, in Räbchen verteilt, 
mit einer ©alatfance, bie beliebig mit feingerittener Stiebe! unb ©enf 
gebürgt toirb, gut bermifcht. 9Kan !ann auch einige b a ^tgefoc^te Eier bar* 
unter geben. 

469. f>erutgfölat. 2 geringe faerben 12 ©tb. auSgetoäffert, gehäutet, ent¬ 
gratet, in lange ©treifen geteilt unb in eine längliche ©d)üffel artgericf)tet. 

1 — 2 ©tb. bor bem ©ebraueb gie^t man folgenbe ©ance über bie $ifcbe: 

2 — 3 bartgefod)te Eier toerben mit feinem Olibenöl gut berrührt, man gibt 
©al$ nnb Pfeffer ba$u, eine Gbertaffe biden fauren dtabm, 2 Eßlöffel Effig, 
einige feingetoiegte Kadern nnb rührt bie ©ance recht tüchtig, bis fie ge* 
bunben ift. Gie ©djüffel !ann mit ©arbetlenfiletS, Eiern ufto. garniert 
toerben. 

470. ftifdjfalat f. unter gifdjreften (9ta. 357). 

471. ©djnecfenfalat. Gie ©ebneden (f. $ftr. 365) toerben'l ©tb. in leichtem 
©al^toaffer gelodet, ans bem puSchen gezogen, recht fauber gereinigt unb 
getnafchen. ©ie toerben auSgebrüdt, in ©treifen gefdEjuitten nnb mit einer 
guten ©alatfance, bie mit feingefdfmittenen ©Kalotten ober liebeln ge* 
toürjt ift, angemacht unb bor bem ©erbieren 1—2 ©tb. fteben gelaffen. 

472. $leifibfatete. a) 9tinbfleif<bfalat. 9Jian fdE)neibet 250 g übriges, 
ge!od)teS fRinbfleifd) in feine ©djeibchen unb übergieftt biefe mit 2 bis 
3 Söffet lalter $leifdf)brübe. Sftan macht eine ©ance $Remoutabe ober eine 
gute ©alatfance, toobei feinft gehadte Kräuter, ^toiebeln ober ©dhalotten 
nid)t. fehlen bürfen. 2 Jtan laffedjn 2 ©tb. gebedt fteben, nad)bem man ihn 
gehörig gemifcbt tyat Er tüirb gehäuft angeridhtet, mit einigen Kadern be* 
ftreut unb mit ©dbeibdben bon eingemachten ©urlen. rings am Staube 
garniert. Ger ©alat toirb mit 'fyeifart Kartoffeln p Gifdhe gegeben. 

b) Sftinbfleifdbfalat, anbere Slrt. Wlan fdijneibet baS gleifd) 
in Heine Sßürfel unb gibt einen in Heine SBürfel gefefmittenen fauren Slbfel 
nebft einer in feine ©dheiben gefebnittenen ^toiebel. b^u^u. Sind) gelochten 
©ellerie, in ©dheißen gefdhnitten, ebenfo einige in Effig eingemachte Gomatcn 
tann man ba^u geben. GieS alles toirb mit ettoaS ©alj unb Effig nebft 
hinreidhenbem Gel gut burdf)einanber gerührt nnb in eine ©dhüffel getan, 
bie man nach belieben nodh mit ^ßfeffergurlen ober Effigbflaumen ober mit 
eingelodhten fauren Kirfeben garnieren lann. 

c) ©emifcbter $leif<hfalat. SJian toiegt 250 g fRefte bon 
übrigem gleifdj siemlidh grob. 2ftan mengt eine Portion Vinaigrette bar* 

tTCüIIer r £jausmüttertf)en. 20 
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unter, richtet ben Salat bergartig an, beftreut ihn mit gemühtem hartem 
Gei unb fein gefcfmittenem ©rünen unb ferbiert ilp p Sd)äIfartoffetn. 

d) Kuttetfalat, mirb bon mekbgefoditen Kutteln bereitet mie 
Tr. 472 a. 

e) Dcbfenmaulfatat. SBeidf) gefotteneS Dcbfenmaul toirb mie feine 
Rubeln jerfdinitten unb in einen SoJpf gegeben, morin eS mit fo biet gutem 
Geffig begaffen toirb, bis eS babon bebedt ift. ©nt pgebunben, mirb eS bis 
jum ©ebrauebe an bie Küble geftettt. 93or bem SSerfpcifen mirb baS Ttaut 
noch mit Pfeffer, Sat^ unb Del gemengt unb gemöfmticf) ju Kartoffeln fer* 
biert. Siebe aud) Tr. 254. 

Siebe auch „© a r n i e r t e Salatplatte a(§ begetarifdje SSorfpeife" 
unter „23orfpeifen" nnb „® c m i f d) t e r Salat" unter „Anrichten unb 
©arnieren". 

Spetfeit oon (Dbft unb grüßten. 

473. SSceren» unb Dbftbreie. a) Sirnenbrei. Man bereitet einen 
Kartoffelbrei. SBevtn er gut auSgefod)t ift, rührt man 1 Setter frifdfe ober 
gebörrte, fein äerftofeene, toeicb gelochte 23itnen_ barunter, täfet ben 23tei 
unter Umrübren mieber jum Kod)en fommen, richtet it)n an unb fdjmabd 
ibn gut mit gelb geröfteten 53rofanten. ©ute Slbcnbfpcife. 

b) Slepfelbtei (2tpfeImuS). 2$on einem Teft faurer Tepfelfdjnibe 
macht man ben 23rei mie SMrnenbrei. pat man aber einen SReft bon Stepfel» 
fompott, fo mache man eine halbe ober ganje ißortion idiebtbrei (Ter. 499) 
unb berfahre bamit mie mit Kartoffelbrei. Ti an gebe bor bem 2(nrid;ten 
ettoaS Butter bap unb gebe ihn mit 3«der beftreut p Sifdfe. 

c) 21 e p f e I b r e i (21 p f e t m u S), auf a n b e r e 2t r t. 1 kg- ge» 
mafebene Stepfel fdpeibet man in Stüdli, entfernt nur S3uben unb Stiel 
unb fod)t fie mit fo biet SBaffer, baff bie Slepfet gerabe barin liegen, meid). 
3ebt merben fie burd) ein Sieb ober burd) ein paatfieb getrieben, fo baff 
nur bie Schalen prüdbleiben. Um bie 2lepfet ganj auSpnüpen, tann man 
baS 3urüdgebliebene nochmals mit etmaS Söaffer auffodfen unb burd) baS 
Sieb'treiben. Die burebgetriebenen Stepfel merben mit .3«der nochmals auf» 
gefod)t. Sßet eS liebt, fann beim 2lnricbten in S3utter geröftete Strofanten 
barüber geben. 2tud) fann man baS SlpfetmuS mit 3«der unb 3immet be» 
ftreuen unb mit einem gtübenb beiden ©djäufeti brennen. (Siebe auch 
SlpfetmuS bon ^attobft, Tr. 1049.) 

d) petbelbeetbtei. Ttan gebe V* kg peibetbeeren mit 50—100 g 
3 ndet nnb Vs 1 SBaffer aufs Reiter, taffe fie gut auffod)en, ftetle fie in ben 
SeIbftfod)er unb mache einen Ttebtbrei (Tr. 499) bon 1 1 STild) unb 100 g 
Ttebt- 3(1 er giemtief) gut auSgefoc'bt, fo menge man bie peibetbeeren bar» 
unter, taffe ben 23rei unter Umrübren fochenb merben unb gebe noch 20 g 
füfee SSutter bap. Sterilifierte peibetbeeren finb bortrefftid) P fotd)en 
dreien. 

e) ® e f o chter peib et beerbtet fall ju geben. Vs kg SBeeren 
mirb mit V» 1 SBaffer unb 50—100 g 3uder pm geuer gefept unb fo lange 
gelocht, bis bie Leeren pfammenfatlen. 2 Seelöffel Kartoffelmehl merben 
mit V 4 Saffe SBein ober Ttitcb angerüt)rt unb p ben SSeeren gegeben. So» 
batb am Tanbe mieber SSIafen auffteigen, richtet man ben S3rei an unb 
ferbiert ihn fatt ober menigftenS ftarf abgefübtt, mit geflohenem 3uder ejtra. 
3u Strauben, SBrotfcfinttten, armen Tittern, TeiS» ober Kartoffelfüchtein, 
ober Kartoffelomeletten, TtitdfreiS u. bgt. paffenb. 
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f) ©efochte §eibelbeexen mit SSxottoüxfelchen. $u 
V 2 kg £>eibetbeexen toixb 1 Dbextaffe fteine Sxotftüxfelchen gelb gebaren. 
®ie §eibelbeexen toexben mit 50—100 g $udex unb Z U 1 SBaffex zexfocfjt. 
Siefex gang bünne 33xei tann noch mit Vs Söffet bünn angexä^xtem $cn> 
toffetmehl gebunben toexben. ©x toixb in eine tiefe ©Rüffel über bie 33rot* 
toüxfet angexichtet nnb als felbftänbigeS ©exicf)t füx ben Slbenbtifd) fexbiext. 

g) Sßxombeexbxei. 2Bie §eibelbeexbxei (f. b.). 

h) §olunbexbeexbxei. 2ßie §eibetbeexbxei (f. b.). 

i) §otunbexbeexbxei, anbexe Stxt. 1kg fxifdje SSeexen 
roixb mit 2 dl Sßaffex aufs $euex gefegt nnb V* ©tb. gelobt, gnztoifchen 
xöftet man 125 g 9JM)l in 50 g Snttex leicht gelb nnb xühxt eS bann foxg* 
faltig in bie Seexen hinein. 3Jian fod)t ben 33xei genügenb auf, unb toenn 
ex $u bid toixb, l)itft man mit s DÜld) obex Stahm nad) nnb beftxent ihn, 
toemt ex angexichtet ift, ftax! mit 3udex. Stnftatt 9Kehl fönnen and) 3Sxo= 
famen genommen toexben. 

k) Sixfdfyenbxei. 2Bie §eibelbeexbxei. S^nx bxaucfjen ^ixfdjen 
toenigex $udex. 

l) gtoetfchgenbxei. §eibelbeexbxei. ®ie ßtoetfchgen. b^exben 
entfteint nnb zexfchnitten. ©texilifiexte gtoetfdjgen fotoie $ixfd)en finb box* 
jitglidj füx fotd£)e 93xeie. 

©benfo bienen Pflaumen, .Sl^ttfofen nfto. 

2fnmexfung. 2ßie frtfd;e, fo taffen fiel) auch getxocfnete §eibelbeexen, 
5lirfd)en unb §olunberbeexen füx foläje 93reie berioenben, 3* 100 g getxocfnete 

Leeren ober ^txfdjen toexben getoafc^en unb mit 3 A 1 fodjenbem Söaffex angebxüfjt, 
üb ex Sftacbt in ben ©elbftfoä)ex gefteHt, toiebex aufgelöst unb nochmals eingeftellt. 
®ann bextoenbet man fie fofoxt ohne toeitexeS in ben boxbexeiteten 33xei toie fxifd)e 
obex ftexilifiexte gxüdjte. 

©Reifen bott ®örrobft. 

474* ©ebörrte 33trnen getobt a) 1 kg Sixnen toixb 36 jStb. box bem 
©ebxaud) getoafdjen nnb mit fo biel !od)enbem SBaffex angebxiiht, bafz biefeS 
hanbfjoch baxübexfteht, tooxauf man baS ©efäfc gebedt in ben ©elbftfodjcx 
{teilt. HbenbS toexben bie gefdjtoellten nnb gefd)tonngenen Sixnen mit 
bem Sßei^toaffex blofc anfge!od)t unb toiebex eingeftellt. Slm äRorgen.fe^i 
man fie zum $euex, läfjt fie langfam 30 90tin. lochen nnb ftellt fie bnebex 
in ben ©elbftfocf)ex. ®ie SBxülje mujz bidlitf) fixu^axtig fein, $ft fie bünn, 
fo focht man fie e£txa ein, toobei man fie allfällig am Snbe noch mit Vs ®ee* 
löffel mit SBixntoaffcx bünn angexühxtem Stoxtoffelmehl binben !ann. ®ie§ 
toixb übex bie angexid)teten 33ixnen gefdjüttet. 9Jian fexbiext fie mit ©alg- 
faxtoffeln $u fxifdjem obex gexändjextem ©d)toeinefleifd), > gexäudjextem ©bed, 
©bäb^en, ^tö^en n. bgl. 5lnd) gnm Älatteffen finb fie ausgezeichnet nnb 
gefnnb. . ®azu bebaxf eS feinex ©attce. 

Stßexben bie SSixnen nicht im ©elbftfodjex gefod)t, fo^ toexben fie tagSbox= 
hex mit toaxmem SBaffex gut getoafd)en nnb nad)h^ eingetoeicht. 2KoxgenS 
toexben fie zeitig mit bem ©intoeidjinaffex anfS genex gegeben unb z^gebedt 
toeichgefoc^t. 3 e na ^) ih* em eigenen 3 u ^ et 9 e h a ^ bxand^en fie met)x obex 
toenigex, oft gax feinen 3udex. 

*b) ©eböxxte 33ixnenf(hnibc mit ©bed. SJtan toaf(^e fie in 
lauem SBaffex xein, gebe fie in ben ^odjtobf, übexfüHe fie Reichlich mit lauem 
Sßaffex nnb ftelle fie 6 ©tb. beifeite. 5lbenbS fe^e man fie mit^ einem ©tüd 
magexem ©b^d auf gutes $ euer / laffe fie x /2 0tb. fod)en nnb ftelle fie übex 
Sfldcgt in ben ©elbftfoc^ex. 5lm 3Koxgen 'fyzbt man ben ©bed ans, fielet nac^, 
ob nod^ genügenb glüffigfeit Ooxhanben fei, giefet noch eüoaS 3Baffex 
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unb fobalb eS bämpft, [teilt man baS ©efäjj roieber ein. — DJian tann am 
borgen, roemt ber ©ped aufgelegt ift, bet ÜRaffe noch Ijalb fo biel mit roenig 
©alj beftreute, rohe KartoffeIroürfeId)en auflegen, unb tnenn bie ©dpii-ce in 
bem noch 5 SCTiirt. länger gefodft hoben, [teilt man [ie, toie oben bemerft, 
in ben ©elbftfocfier. 

*c) © e b ö r r t e [aure 9le^feI[tüdEIi ober © d) n i p e, merben roie 
gebörrte kirnen ([. b.) bereitet, brauchen aber etroaS mehr $udet unb Weniger 
lange Kochseit. 

*d)@ebörrte f ü fj e W e p f e I f <h n i h e, Ufteräpfelftüdli, roer» 
ben ebenfo bereitet. SRedjt gut ift eine SDiifcfrong bon füfjen unb [auren ©tüdli, 
ober bon [üfeen ©tüdli mit Shcrienfdjnifjen. 3Rit füfjen ober [auren ©tüdli 
fann man auch gebörrte, eingeroeidpe, gereinigte Kaftanien roeicf)fochen. 

e) Wmerifanifche Wepfelringe (Sampfäpfel). 2Ran hmfdjt 
250 g [auber, überfüllt [ie mit V 2 1 tnarmem SBaffer unb [teilt [ie an 
Inarme ©teile. $n 1—2 ©tb. [inb [ie boüftänbig aufgequollen. 33on bem 
erfalteten Wkidfroaffer behält man Vs Saffe prüd ptn Wnrüpren bon 
Vs Seelöffel Kartoffelmehl. ÜRit bem IReft ber glüffigleit [ct 3 t man bie Wepfel» 
ringe auf§ geuer, legt 100—125 g $uder bap, fotnie ein ©tücfcfjen Zitronen» 
fetale, fod)t [ie 10 2Rin. unb [teilt [ie hierauf 1-— lVs ©tb. in ben ©elbftlodjer. 
ÜDtan hebt bie Wepfel mit bem Schaumlöffel in bie Kompottfdjale, fod)t bie 
sBrüpe mit bem angerührten Kartoffelmehl auf, fdjärft [ie mit 1 Söffel gitronen» 
[aft unb 1 Söffel 31 um ober Vs 1 SBeifftoein unb gibt bie ©auce über bie 
Wepfel. ©oUte fid) beim ‘iRachfehen ergeben, baff bie Wegfel bereits verfallen 
[inb, [o bede man rafdE) tuieber §u. Wut Sampf [teljenb, sieben [ie fid) roieber 
pfammen. 

f) 3toet[d)gen g e b ö r r t. Vs kg gute, bürre, tooljl geroafdfene 
3»net[d)gen totrb mit 1 1 fod)enbem Sßaffer angebrüht unb über 9tad)t gebeeft 
fiepen gelaffen. Wm borgen fept man [ie mit 100 g guder pm geuer, 
focpt [ie 10 ÜJtin., [teilt [ie in ben ©elbftfocher ober tod)t [ie auf Kleinfeuer 
tneid). 9Ran lann bie ©auce binben mit einem ©uff bon 1 Kaffeelöffel 
Kartoffelmehl, mit 1 dl Sßein ober SBaffer angerührt. 33irnen= unb Wepfel» 
föhnige, mit groetfepgen gemengt, [inb bortrefflid). Gcrftere toerben borher 
roeid) gelocht. 

Wbgefüplt finb fie eine treffliche Beilage p ©cproebentlöffdfen, Sampf» 
nubeln, Wubeln, Gcierpaber, Omeletten u. bgl. 

g) S ü r f i f d) e .groetfepgen gebörrt. 2Bie gebörrte Kirfchen ff. b.). 

h) K i r j d) e n gebörrt. Vs kg bürre, fchmarge, getoafchene Kirfchen 
roirb mit 3 U 1 faltem SJBaffer über SRacpt beifeite gefteHt. WISbann gibt man 
bie Kirfchen ober groetfepgen famt bem Sßaffer, 1 dl gutem, rotem SGBein, 
100 g guder, etroaS ganzem gimmet in eine entfpredjenbe Pfanne. 2Ran 
focht bie Kirfchen fo lange, bis fie toeief) finb, unb gibt fie in bie Kompott» 
fcpale. Sie 23rüpe focht man ettoaS ein, hebor man fie über bie angerichteten 

Kirfchen gibt. 

i) Bananen getrodnet. SRan bünftet in fRäbcpen jjefepnittene, 
etroaS eingeroeichte Söananen mit entfernten Satteln ober in Scheiben ge» 
fcpmttenen feigen ohne guder etroa eine £jal6e ©tunbe unb ferbiert baS 
Kompott erfaltet p IReiS unb ©riefefpeifen. ©iehe auch SRejept unter „SRopfoft". 

Kompotte. 

475. ©iifje Wepfelfcpntpe. 1 kg gute füfee Wepfel (Ufterapfel unb bgl.) 
roirb famt ber ©cpale in ©chnipipen gefepnitten, Kernhaus, SSupen unb ©tiel 
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weggenommen unb bic ©djni^e geWafd()en. 3ftan läßt auf 1 kg ©d)ni|e 30 g 
Sutter Ijeiß Serben, gibt 1 Söffe! Qndzx l)ingu unb röftet jljn gelblid). ©obartn 
fafet man Die @d)nit$e au§ bem 2Bafd)Waffer bagu, läßt fte einen Slugettblid 
bämfrfen, fd)Wenft fte nm nnb gießt bann ein ©la§ äöaffer barein^bedt fie nnb 
läßt bie glüffigfeit unter öfterem Schwingen faft einfod)en. ©obann ftellt 
man fie in ben ©elbftfodjer ober läßt fte auf Äleinfeuer gar Werben, Wobei 
geWöljnlid) nod) etwa£ SBaffer gugegeben werben muß. ßule^t fann man 
nod) .*/2 ©la£ Weiten SanbWein ober Slepfelmoft bagugeben. 

S)ie Ufteräfjfel nnb anberc fuße Steffel tönnen and) oI)ne SSutter einfad) 
mit fo Die! Sßaffer, baß e§ barüber gufammengel)t, nnb gang Wenig ßucfer 
aufs gener gegeben Werben. ©ie Werben gugebedt Weid)gelod)t, ber ©aft Wirb 
gnle^t abgebedt gur ©irnpbide eingelodjt nnb über bie ©tüdli angerid)tet. 

476. ©aure 2le^felfdjm£e geöäntyfk ©ute, gefüllte fäuerlidje Sle^fel, 
welche nidjt leicht gu SSrei öer!od)en, werben gebierteilt nnb Dom ÄernljauS 
befreit. $n einer Pfanne läfet man ein ©tüd fuße 3?utter fteigen, gibt bie 
Slepfel hinein, fdjWingt fie nnb läßt fie gebedt furge $eit bämpfen, Worauf 
man etwas SBaffer, einen Söffe! $uder unb etwas ganzen gimmet beigibt. 
9tadj V 4 ©tb. ftellt man fie l 1 / 2 —2 ©tb. in ben ©elbftfodjer. ©tnb 
bie ©d^ni^e Weid), aber nod) gang, fo ftreut man etwas ßttder auf, richtet 
fie an nnb entfernt ben girnmet. — 3)iefe Steife! werben gu ©djWeinSbraten, 
Sfoteletten nnb Dielen 2R'c$%eifen feroiert. 

477. Siegel geiodjt (oljne 3uder). kleine, rnilb fäuerlidje 2Ief)fei Werben 
oom 33u^en befreit (©tief nnb ©djale bleiben baran), rein geWafdjen nnb 
mit fobiel SBaffer, baß eS barob gnfammengeljt, o^ne 3nder auf baS geuer 
gefegt. Stuf Äleinfeuer, feft gngebedt, fodjt man fie langfam 30 2Rtn. nnb 
ftellt fie bann 2— 2 1 h ©tb. in ben ®eIbftfod)er. ^uletü mu B ^ er n0( ^ 
bidlid) eingelötet Werben. äftan nimmt ben 3)edel ab nnb läßt fie fo, unter 
öfterem ©Zwingen, glafieren. ®iefe s 2leöfel ftnb fe£)r Iräftig nnb bienen al§ 
borgüglid)e Äranfenfpeife. 

478. ©ebratenc Steffel, kleine fäuerlicfje Slepfel Werben gefdjält, mit 
einem 2luSftedjer baS ®ern!)auS IjerauSgenommen un ^ * n ^ c i e £öl)lung ein 
©tüd frifd)e SSutter ober fein geftoßener $uder getan. 9Jlan orbnet bie 
Steffel auf eine fladje Äodftlatte, Worin fid) etwas Ijeißc Sutter befinbet, 
gießt einige Söffet Sßaffer ober Sßein bagn, beftrent fie mit 3uder, bcat baS 
©efd)irr, ftellt es in ben Reißen Ofen nnb läßt bie 2lef)fel unter öfterem 
Segießen gelblid) bämpfen. SSiele gieren guderfanbel bem Weißen $uder fü* 
biefe ©peife bor. 

479 Sle^felfontyott. 1 kg Steifet, 150 g ©rießgnder, 1—2 dl äßeißwein, 
1 ©tüd ganger gmmu! ober ©d)a!e bon X U 3^ one un ^ P a ff er - — 
5teüfel Werben gefd^ält, halbiert, mit bem Stn^ftec^er ba§ Sernl)an§ an§- 
geftod^en nnb gnm 2ßeißerl)atten fofort in mit ©ffig ober ßitronenfaft leidjt 
gejänerteg Sßaffer geworfen. 3 um ^od£)en Werben fie ©tüd. für ©tüd fo in 
eine irbene ober fonft niefjt abfärbenbe Pfanne gelegt, baß bie SBölbnng nad) 
unten tritt, gunäctjft Wirb ber gudzx barüber geftreut, bann bie SBürge 
bagWifd)en geftedt, hierauf ber SBein übertränfett nnb enblid) fo biel Söaffer 
übergegoffen, baß e§ faft überfte^t. Sodjt man bie Sleüfelfd^alen guerft an§, 
fo Wirb ber fo gewonnene ©aft ftatt Sßein oerWenbet. ©o läßt man fie bei 
gemäßigtem geuer gnm ^odlien fommen. §ernad) bämpft man fte auf Sleim 
fener ober na^) 10 9JUn. langem 33or!od^en in 30 SJiin. im Selbftfod^er fo 
Wei^, baß man fie leidet bnrd)ftedl)en fann. s Dtan f)e£)t fie atebann mit fit* 
bernern Söffel fo in bie Äomöottfdjale, -baß bie äßölbung nadf) oben fommt. 
2)er babon abgelaufene ©aft Wirb gnm Dteft in bie Pfanne gegeben, nad) 
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belieben 1 Söffe! gitronenfaft betgefügt, gu ©trug eingefocpt unb gleidEjmäfeig 
über bie Stepfel Verteilt. 

480. Steffel gefüllt. Silan fügt gu 1 gertlopften Gei 3uder, 3i mmet un ‘ ) 
gitronenfdfale unb fo bie! gerftoftenen 3toiebad, baf] e§ eine ftreicpbare Sllaffe 
gibt. SRan füllt biefe in gefdpälte, in gefäuertem SEBaffer Weife erhaltene, au§= 
gepöplte, grofee Sreitadjer» ober Sleinettenäpfel unb £ocf|t fie bann, Wie oben, 
mit SBein, SBaffer, 3ucfer unb gitronenfaft. Sedelcpen, ba§ man oben 
roegfcf>neibet, mu| jebem 2tpfel bor bem Äodfen toieber aufgebnnbett beerben, 
©efüllte ober ungefüllte Stepfel, mit etWa§ ÄirfdfWafjer befprengt, fepr ftarf 
mit 3uder beftreut unb fo im Ofen gang Weicp gebraten, finb bortrefflid). 
Siefe Slepfel tonnen beim Slnricpten mit SHanbelftiftcpen beftedt loerben. 

481. Slepfeltompott bemiprt. ©ute fäuerlicpe Stepfel ioerben gefepält, ge» 
bierteilt unb in frifepeä, gefäuerte§ SBaffer gelegt. 1 kg Stepfel tüfgt man 
mit 125—150 g $uder, mit etwas gangem fjimmet unb 1 U 1 SBaffer böllig 
gerfoepen. Um ben ©efdpmad etwa§ gu beränbern, tann man aud) einige 
£tuittenfdjnipe mittoepen. Süan toept fte fo lange, bi§ ber ©aft am Stanbc 
be§ Socpgefcpirred Slafen toirft. Gcs> tonnen 60 g gereinigte Stofinen mit» 
gefoöpt ioerben. Silan ridptet biefe§ Kompott an, ftreut giemlicp 3uder auf, 
brennt mit einem glüpenben Geifenftäbcpen ein gierlicpe§ ©itter barüber unb 
ferbiert es talt. 

SBeitere Slepfelfpeifen fiepe im Stegifter. 

482. Sirnentompott. f^me. Simen, g. S. fRofeletten, ioerben gefepält, ber 
Supen loeggenommen unb ber ©tiel gur Hälfte abgefepabt. Dian red)net 
auf 1 kg Simen */* 1 roten Stein unb 3 /« 1 SBaffer, 150 g 3 u der, ein 
Heines ©tüd 3immet, 1 U gitronenfepale unb toept fie nadp ^/«ftünbigem Sor» 
foepen in 1— 2 ©tb. im ©elbfttocper ober in 80—40 Silin. auf Uleinfeuer 
Weicp. SBollen fie niept pübfdp rot werben, fo gibt inan turg bor bem Sin» 
ridpten etWa§ Srombeer» ober Äixfdpfirup baran. ©inb fie Weicp, fo ridptet 
man fie gepäuft an, toept ben ©aft jum Sreitlauf unb gibt ipn über ba§ 
Kompott. 

483. griftpe Simen mit ober opne Stapmfauce. 1 kg gute, niept teige 
Sirnen ioirb bon ©tiel unb Supen" befreit, ©robpäutige Sirnen Werben 
gefepält unb geteilt, Heinere bünnfcpalige aber gang gelaffen, jblan gibt fie in 
50 g fteigenbe Sutter, bedt fie gu unb läßt fie eine SBeile bämpfen, fcpwingt 
fie unb läfet fie gum Jtocpen tommen. 2)ann ftreut man 50 g ©riefeguder 
barüber, fcpwingt bie Sirnen wieberpolt in gwifepenpaufen, bis ber 3uder 
an ipnen bräunlicp glafiert. 2)arauf gibt man ein büttneS. Stüprteiglein bon 
1 U 1 Stapm mit *■/* Seelöffel SJlepl baran, fcpwingt fie Wieber, bedt fie gu, 
läfet’§ gum 5tod)en tommen. — Slnftatt Slapm tann man gum Seiglein auep 
patb SBaffer unb palb StotWein nepmen. 2)ie ©auce muff bidlicp fein. 

484. iQuittentompott. 2)ie Ouitten Werben gefepält, gerteilt, bom Sem» 

pau§ befreit unb in länglicpe bünne ©dpeiben gefdfnitten. Silan gibt bie 
©tüdli mit fo biel SBaffer, baß e§ barüber gufammengept, aufs fyeuer unb 
toept fie mit $uder Weid). Qn einem anbern ißfännepen toept man mit 
genügenb Söaffer bie ©dpalen unb üerngepäufe opne $uder. Sßenn bie ©tüdli 
weicp finb, werben fie auf ipre ©üfeigfeit probiert, ebentuell turg noep mit 
etWaä ^udergugabe getoept, mit einem ©ieb perausgepobert unb in bie 
Äompottfdjale angerieptet. 2>en ©aft bon ben ©dpalett fiebt man in bie Srüpe, 
gibt, Wenn nötig, nocpmalS etWa§ $uder bei, toept fie bidlicp ein unb 
gibt fie über bie ©tüdli. Ser ©aft foH fdpön rotgelb fein unb ertaltet faft 
gu ©elee erftarren. . 

485. ©cpotolabebirnen. ©ute ^oepbirnen Werben forgfältig gefepält unb 


Kompotte. 


311 


je nad) t^rer ©röfee halbiert ober gebierteitt. Sann toerben in einer 50leffing^ 
ober Sftuminiumüfanne 2—3 Efelöffel guder mit ettoa ebenfo biet SBaffer 
fdjön bunfetgetb geröftet unb mit bem für bie Simen nottoenbigen Duantum 
SBaffer abgetöfcfjt. SBenn ber geröftete guder, ber beim ßugiefeen beg Söaffer^ 
feart toirb, toieber aufgelöft ift unb fod)t, gibt man bie Sirnen hinein unb 
täfet fie gugebedt langfam toeidj focfjen. SBenn fie toeid? finb, läßt man bie 
Srüf)e ettoag einfachen unb gibt furg t>or bem 91nrid)ten einige Söffet fußen 
SRatjm ober äEilcf) baran. ge nad) ©efdjmad fann man and) nod) ettoag 
guder beigeben. Sie Sirnen toerben bann toarm ferbiert atg guteg, billiget 
Seffert, ober atg Slbenbfyeife mit einer gugabe bon ©riefe, Rubeln ufto. 

486. cf)genf1 kg auggefteinte gtoetfdjgen toirb mit 60 g 
guder, 1 ©tüd gangen gimmet, 3 dl SBaffer aufg geuer gefegt unb auf 
ßleinfeuer 15—20 9Jiin. gefodjt. SRacfjbem fie angerid)tet finb, toirb bie ©auce 
ettoag eingefodjü unb baruber gegeben. Ober man binbet fie mit Vs Seelöffel 
Kartoffelmehl, bag mit SBaffer bünn berrüfirt ift. 

Sßilt man gtoetfcfjgen bon ben ©teinen befreien, fo ftöfet man biefe mit 
einem frühen §ötgd)en bon hinten nad) born fjeraug. 2Bünfd£)t man fie gu 
fd)äten, fo giefet man fjeifeeg SBaffer baran, bedt fie unb täfet fie fo eine Söeile 
ftehen. 

487. geitteg gtoetfdjgenlontyott. SDlan giefet an grofee toetfd)e gtoetfdjgen 
heifeejg Söaffer unb täfet fte einen Slugenbtid barin ftefjen; atgbann ftöfet man 
bie ©teine I)eraug, gief)t bie §aut ab unb halbiert fie. Sie übrige Sefjanb^ 
tunggtoeife ift gteid) lüie 2lef)fetfomüott; man nimmt aber auf Vs kg 3tüetfd)= 
gen btofe 100 g 3 uc ^er. SJlan fann bor bem 5tnrid)ten 1 Söffet Sirfdjtoaffer 
gur ©auce geben. 

SßiE man ungefdjätte 3toetfd)gen nehmen, fo toifdjje man fie ab unb ftupfe 
fie ftarf, bamit bie £>aut Weniger leicht fpringe. 9Kan nimmt Ijiefür roten 
ftatt toeifeen SBein, fonft aber bie gleichen Zutaten toie oben. Sie aEfäEig 
attgu bünne ©auce fann man furg bor bem 2tnrid)ten mit Vs Seelöffel bünn 
angeteigettem Steigern ober Äartoffetmef)! binben. 

488. Som^ott bon Eier^ftaumen. 3ßie gtoetfcfjgenfomüott. 

489. getneg Sontyott bon 2tyrifofett unb $ßftrftd)en. @efd)ätt unb halbiert 
ober ungefd)ält unb gefütpft toie 3toetfd)gen, legt man fie in eine 3d)üffct, 
giefet auf 1 kg einen fod)enben ©ub bon Vs ©tag Sßeifetoein, 3 / 4 1 Söaffer 
unb 100—150 g guder. Sieg toirb nod) gtoeimat toieberfjolt, b. t). ber erfaü 
tete ©aft toirb bon ben grüßten abgegoffen, foc^enb gemacht unb toieber 
übergoffen. Sag te^temat fönnen bie grüd)te, toenn fie nod) rtid)t toei$ 
genug finb, einen üEtoment mitgefodjt unb bann mit einem Sd)aumtöffet aug 
ber ©auce in bie 5bm£ottfd)ate gegeben toerben. Ser'©aft toirb nad)t)er gum 
Sreitlauf gefod)t unb abgefühlt über bie grüßte gegoffen. ©ie toerben, toie 
aEe Kompotte, fatt ferbiert. 

490. ^trfdjen gebäutyft. 9Jtan täfet in einer Pfanne 30 g Sutter fteigenb 
toerben, fügt 1 k g füfee, toeid)e, fd)toarge ^irfd)en f)ingu, bedt biefe unb täfet 
fie langfam bämf)fen. äßenn bie Kirfdtjert gu fd)rumjpfen anfangen, toerben 
fie über gebähte Srottoürfel ober bünne SBedenfroutong angerid)tet. s Iftan 
fann and) toenig guder unb SBaffer gugeben. 

491. Äontyott bon frifdjen Stirfcfeen. a) Vs kg füfee $irfd)en unb Vs kg 
^Ö3eid;felfirfchert toerben mtt 125 g geftofeenem gndzx, ettoag gangem 3i rnmet 
unb 1—2 ©tag SBaffer 5 9Jtin. gefo^t unb 30 9Jtin. in ben ©ctbftfo^er ge^ 
fteEt. ©ie f)aben bann reidjtid) ©aft gegogen. Sie Äirfd)en fafet man mit 
einem ©d^aumlöffel in bie Somf)ottfd)üffet unb giefet ben abftiefeenben ©aft 
aug berfetben gu bem in ber Pfanne befinbtid)en, toelcfjen man gu einem 
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öünnen 0tru{) focf)t unö i£)tt al^bartn über bie ^trfcfyert gibt. (Sine anberc 
Beßanbtung ift bie: iütan läutert 50—100 g Buder mit 1 dl SBaffer unb 
tocßt ißn jum furzen gaben. Sann gibt man Vs kg ausgefteinte Etrfcßen 
hinein, tocßt fie 5 3Jiin. mit, ßebt fie auf bie glatte unb fod)t ben ©aft, 
bi§ er Heine perlen mirft. Sllsbann richtet man i£)n über bie Äirfcßen an. 

b) ® i r j cß e n 1 0 m p 0 11, a n b e r e 21 r t. 1 kg tirfcßen mirb auSgeftemt. 
(gütige kirfcßfteine merben jerquetfcßt nnb mit l 1 /* 1 Gaffer V» ©tb. gefocßt 
unb burcßgefiebt. Siefer Slbfub mirb mit 60—100 g guder, Bimset unb 
Bitronenfcßale jum geuer gefegt, bie auSgefteinten Äirfcßen ba-ju gegeben unb 
bieS miteinanber 1 U @tb. getobt. Sie Ätrjdjett faßt man mit bem —d)aitm= 
löffet in bie Äompottfcßale, läßt ben ©aft ju ©irup einfocßen unb gibt ibn 
an bie üirfößen. 

492. £etbelbeeren gebämpft. a) (geibelbeeren merben mie Äirfcßen gebämpft. 

SUtan nimmt auf 1 kg 45—60 g B u der. „ . 

b) §eibelbeerfontpott. 1 kg frifcße gemafcßene §etbelbeeren mxrb 
mit 100—125 g serfdßlagenem Buder, mit ober oßne etmaS ganzen Bautet, 
mit Vs 1 SBaffer auf bas geuer gefegt unb einige totale überfocßt. SUSbann 
liebt man fie auf bie Äompottfcßale unb gießt ben etmaS eingelöteten, ab= 
gefüllten ©aft barüber. SDtan gibt biefeS Kompott ebenfalls lalt. 

493. £olunberbeeren gebämpft. V* kg reife Leeren mirb mit V* kg feljr 
fußen, meinen, gefcßälten Birnenfcßnißen unb 30 g Butter auf bas geuer 
gefefet unb juerft auf Meinfeuer unb bann im ©elbftfocßer mit einem ©tud 
gärtnert ,3immet gcbämüft- SIBbann fügt matt 30 g gejtofjenett 

fcßmenft bie Leeren gut unb ricßtet fie auf bünne, gelb gebadene ober gebüßte 
Brotfcßnitten an. 

494. goßamtiSbeertompott. SDtart tocßt 150 g Buder, ben man mit Vs 1 
SBaffer getränft ßatte, ju einem ©irup, gibt V* kg gereinigte goßanniSbeeren 
ßinein, rüttelt fie barin gut um unb nimmt fie aus bem ©afte, menn er 
bem Haube nad) ju fieben beginnt. SllSbann tocßt man ben ©aft, mie bei 
©tacßelbeeren, unter langfamem Burüßren oon 125 g trodenem ©rießguder, 
bis e§ am Hanbe Blafen mirft, unb gibt ißn abgefüßlt über bie Leeren. 

495. .Üompott Oon frifdjett (Srbbeerett, §itttbceren unb Brombeeren. Sa 
biefe Beeren leicßt gerplaßen, muß man fie sunt boraus in ftarle Budertöfung 
geben, bamit fie nicßt serfaßren. Stuf Vs kg Beeren neßme man V* 1 SBaffer 
mit 250 g Buder. SBeitere Beßanblung mie bei goßanniSbeeren (Hr. 494). 

496. ©tacßelbeertompott. 1 kg ßarte, grüne, erlefene ©tacßelbeeren mirb 
mit 2 1 SBaffer mit einer guten Htefferfpiße boppelfoßlenfaurem Patron 
blancßiert, auf ein ©ieb gefdßüttet, mit faltem SBaffer abgefüßlt unb ßernad) 
oon ©tiel unb Bußen befreit. @S merben V* 1 SBeißmein, 3 U 1 SBaffer, 400 g 
Buder unb etmaS ganser Bäumet gufammen aufgefocßt, bie ©tacßelbeeren 
ßineingegeben unb mit filbernem Söffet umgerüßrt. _ ©o läßt man _ fie su 
fcßmacßem Podien tommen unb fteHt fie barauf fofort Vs ©tb. in ben 
Selbftfocßer. Stuf Meinfeuer muß man fie fcßmadß focßen, bis fie meid) 
finb, ber Mtcßgrab barf aber nicßt ftärler fein, als baß bem Haube nacß Heine 
Blafen entfteßen. @o läßt man fie gießen, bis fie meid) finb. Scan faßt fie bann 
in bie Mmpottfcßale, tocßt ben ©aft ein unb gibt ißn abgefüßlt an bie Beeren. 

497. Sraubenbeerenfompott. SBie goßanniSbeerfompott. (Hr. 494.) 

498. Hßabarberfompott. Hcatt mäfcßt unb reibt bie ©tiele beS Hßabarber 
mit einem raußen Sucße tücßtig ab unb fdßneibet bie ©tengel in 2 cm lange 
Stüde. Stuf Vs kg Hßabarber bereitet man bon Vs 1 SBaffer unb 200 bis 
250 g Buder einen ©irup unb läßt ben Hßabarber barin tocßen. 9Han ßebt 
ißn mit bem ©cßaumlöffel in bie Mmpottfcßale. Ser ©aft mirb aufgefocßt 
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unb auf bie Seite geftellt, jobalb jtdj am Staube E5lafen hüben. Er mirb 
abgetütdt bem Sibabarber forgfaltig beigemengt. — Sftan ferbiert btefeg, mie 
jebeg beliebige Kompott, mit irgenb einem trodenen ESadmerf, ßud)en, 
Sorten, Sigtuit unb bgl. 

Einleitungen für g r u d) t f u p p e n r ^ H e g r u cf) t f ä) a t e n, C b ft' 
unb grucbtaufläufe unb u b b i n g e, fomie bie O b \U£) m e t e 11 e n, 
Siiid)lein unb s ßf a nn tu eben, fiel;e Stegifter. 

Weitere Kompotte finben fid} and) unter „Stopft". 

(Etnfadje öolfsgericfyte. 

Siefe einfachen ©eridjte eignen fid) alg Beilagen gu ©emüfen unb Dbft 
an Stelle beg gleifdjeg unb. gang "bejonberg für bag Elbenbeffen. Sie fönnen 
fe^r gut nur mit EBaffer bereitet Serben. Eg ift eine irrtümliche Meinung, 
menn man glaubt, man müffe bie 9^a£)r£)aftigleit ber Speifen burcb SJtild)- 
gufa^ bergröfeern. SJiilcb, bie fo lange getocpt bat, ift nicht mehr mertbolt alg 
Stabrunggmittel. Ein tleineg Stüd ESutter, ein paar Söffet Slabm ober eine 
Saffe SJtüd), ben Sbeifen furg bor bem Elnricf)ten beigegeben, berfeinem ben 
©efcpmad unb genügen bollftänbig. Slucb !ann man bie Sbeifen gur Elb- 
mecpglung mit Ääfe mürgen. 

Eluf ^dleinfeuer follen biefe Sbeifen recpt forgfaltig ge!od)t merben, bamit 
fie nid)t anbrennen. Elm beften ift, menn man oon B e ü P Beit &ag $ euer 
gang löfcpt unb fie gut gugebedt fiepen lagt, fo löfen fie fiel) ol)ne Elnfa^ gut 
oom s f3fannenboben ab. SJtit Vorteil gebraucht man lü e fü* bie ^od)!ifte. 

499. Salbtet. ESon EBeigem, Stoggen*, ©rünterm, §afer=, 
© e r ft e m, E r b f e m, ES o b n e m unb S i n f e n m e l) I. 100 g SSiebl, 1 1 
STcitd) ober EBaffer, ober halb SStilcb, £)alb EBaffer. Sag SJtebl mirb mit 1 U 1 
glüffigteit glatt angerüprt, ber Steft ber glüffigfeit mirb auf ESollfeuer ge* 
fept unb mit V 2 Seelbffet Saig toepenb gemacht. Sobalb er fiebet, mirb ber 
Seig langfam eingerüprt. Ser 33rei mirb unter öfterm Umrüpren big gunt 
itoepen gebraut. §at er fo nocp 5 SKin. auf Meinfeuer fortgetoept, fo ftellt 
man ipn auf 2— 2 1 U Stb. in ben Selbftfocper. ESor bem Snridjten rüprt 
man 25 g Butter ^ingu. 

Eg tonnen bie berfepiebenen Sfteplforten and) in Sftifcpung gebraucht mer* 
ben, mag Elbmecpglung gemährt. EBafferbreie tonnen mit Bttiebelfcpmipe ober 
mit geroftetem Sped abgefcpmälgt merben. ESreie bon paib EBaffer, palb äftilcp, 
finb mit gelb geröfteten ESrofamen gu überbrennen. — SJieptbreie tonnen alg 
jelbftänbige ©eridpte, mie auep alg ESeigericpte gu gleifdp, ©emüfe ober Dbft 
gegeben merben. EBiE man biden Sfteplbrei, fo neunte man 125 g SJtepl auf 
i 1 EBaffer ober SJUEp. 

500. ©riefebreie. EB e i g e n*, St o g g e m, © e r ft e m, St e t 2JI a i g- 
(ESramatta), ESu^meigern, §afergrie^ ufm. 100 g ©rieg, 1 1 SJtild) 
ober EBaffer. Sie glüffigteit mirb toc^enb gemalt, ber ©riefe mirb bann mit 
ber einen fbanb aug bem etmag ^o^ge^altenen ©efäfee unter ttmrüt)ren ein= 
geftreut. Ser ESrei mirb nun unter bfterm Umrübren guerft 5 5Ütin. auf 
Mleinfeuer unb nadbb^ 1—1 h Stb. im Selbfttocber auggetodjt unb gule^t 
mit 25 g ESutter aufgerüt^rt. — EBill man biden ©riefebrei, fo ne^me man 
125 g ©riefe auf 1 1 glüffigteit. 

El n m e r f u n g. 3Jtitd;bxeie bon ©riefe, fdjmad) gefalgen, tonnen mit guder 
unb mit ^ibrmet gu Obft ober Kompott gegeben merben. 

3u EBafferbreien tann beliebig je nur 1 U beg gangen Cluantumg in gett 
ftart gebämpft unb bann mit ber todjenben glüffigteit langfam abgelbfdjt 
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Serben. SaS übrige mirb bagu geftreut, fobalb bie ÜJtafje fod)t. fDiifdfungen 
oon ©xieß mit 9Jcef)l fönnen in ber SSeife borgenommen merben, entmeber, 
bafj man beibe ©orten gufammen na cf) belieben ntelgx ober ntinber ftarf im 
gett bämfjft unb bann guerft mit 1 U ber falten glüffigfeit ablöfdjt, bie übrige 
aber fodjenb gufefgt. Dber man rüfjrt baS ÜM)l mit einem Seil ber glüffig» 
feit glatt an unb gibt ba§ fliegenbe Seiglein in ben fodgenben 33rei. 2lud) 
biefe söreie fönnen mit gelb gebratenen ©f>edmürfeld)en ober gelb gebratenen 
gmiebeln ober SBrofamen abgefclpmäi^t toerben. 

a) § a f e x m u S. 250—300 g- föafergrieg», ©rüfge ober »gloden, rüljrt 
man in lVs—2 1 fodjenbeS SGSaffer ein, focfjt ben SSrei unter öfterem 3füt)ren 
in Vs—*/» ©tb. meid) unb folgt. .Üuxg üor bem Stnridjten fann man 1 ©tüd» 
djen ißutter gugeben. tOcan reicht ben 93rei mit in SSutter gebräunten fein» 
gefdfnittenen groiebeln gu ©emüfe, ober mit geröfteten ©xösmeli gu Dbft. 

b) £ a f e r m u §, auf anoere 21 r t. ©in ibeateS grüljftüd bereitet 
man auf folgenbe SJBeife: ©ine geftrid)ene Saffe .'pafexflorfen mirb am 2tbenb 
mit 1 1 Ijeigem Söaffer gum 2lufquellen an bie äöäxnte geftelft; am SRorgen 
nimmt man nujjgrofj Söutter ober ©djmeinefett, lägt e§ l)ctg merben, gibt 
ben §afex famt bem nid)t aufgefogenert UBaffer hinein, lägt einige tDcinuten 
folgen, gibt ©alg ober gudex nad) ©efdjmad tnngu unb ferüiert e§ nun fo. 

c) §afermu§ geröftet. kräftiger mirb ba§ §afermu§, ioenn man 
ben fjmfex in SButter ettoaS röftet unb bann bie nötige glüffigfeit, Gaffer, 
ober f)alb dßaffex, l)alb 9Jlild) gugicfet unb meid) fodjt. $u Öiefcm £afermu§ 
feroiert man rol)e tOtild). gebet fann bas 9JiuS nad) belieben etmaS Oer» 
bünnen, gu Dbft fd)medt es, mit menig guder beftreui, gang gut. 

Uebriggebliebenen Haferbrei fann man mie jebe anbere 2)cel)lfbei[e auf» 
märmen, inbem man it)n in 23utter röftet. ©0 fcfjmedt er fogar aus» 
gegeicfjnet. 

d) iporribge (§ a f e r b r e i). SaS 9iationalgerid)t ber ©djottlänber, 
„ißorribge" genannt, bemäfjrt fid) befonberS für Äinber, bie in rafdiem 
4ßad)fett begriffen ftnb, als erftess gxül)ftüd. 125 g fd)ottifcf)e §afexgxütge 
mirb mit Vs 1 SBaffer 1 ©tb. auf fctgnadjem geuer gefoct)t. Sie ©rüge 
muff bid eingefod)t gu Sifd) fommen unb mirb nad) belieben bort mit etmaS 
marmer ober fallet OJcilct) Oerbünnt, mofelbft aud) ber eingelne fiel) bie ©peife 
nad) ©efdjmad mit SMaffe ober £onig Oexfügt. Se^tereS entfpxid)t mel)x 
bem ©efdgnad l)ier gu Sanbe. 

501. SSudjmeijengtüftc. 2 Dbertaffen ©xütge merben mit 1 Dbertaffe 
fodgenbem, gefatgenem äüaffet überbrüfjt (in einem engen Sofsfe) unb gut 
untereinanber gerülgrt. Sann fegt man ben Sof>f gebedt in ben mägig 
matmen Dfen ober in ben ©elbftfodgex unb lägt bie ©rüge fo lang auf» 
quellen, bis bie Körner eingeln oon einanber fallen. 2Jtan i|t fie mit füget 
Sutter ober mit füget tOcild). 

502. ddaisbrei. a) 2 1 Sßaffer, 375 g iDtaiSgrieg unb ©alg. SaS ÜBaffer 
mirb gum ©ieben .gebracht; bann rülgrt man ben DcaiS forgfältig l)inein unb 
fäljrt mit bem Stühren etma Vs ©tb. fort, bis ber 33rei bid genug geloorben 
ift. SfBenn er angericf)tet ift, fdimälgt man il)n mit geröfteten ißröStneli ab. 

b) Maisbrei (Sramatta). 1 1 lOcild) mirb mit 1 U 1 SBaffer 
fiebenb gemalt, 1 U kg DJcaiö l)ineingerül)tt, ©alg beigegeben, mit etma 
20 g frifdier Sutter aufgefodjt unb in gugebedtem Soff 2 ©tb. gum lang» 
fatnen gufodgen in ben Dfen geftellt. (tßrättigauer d3olfsgerid)t.) DJcais 
fann aud) eingetoeidü merben. 

503. tpolenta. a) Stuf Vs kg ed)ten ipolentamaiS madft man IV 2 1 Sßaffer 
mit einem ©tüddgen Butter fodjenb, xütjrt bann baS $olcntamel)l hinein; 
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fobalb ber 23rei anfängi, bid gu Werben, folgt man unb l)ebt iljn in ben Selbft= 
todier. Slad) 1—2 Stb. lann man ben ftodbiden S3rei rings loSfdjneiben 
unb umftürgen. 2luf ftetigem geuer gar gemalt, muß man it)n in fonifdiem 
©efäg beftänbig bom ©runb auS lieben, bis am 33oben fiel) eine biefe Srnfte 
geigt. Sßentt ber tpotentaftod überftürgt Wirb, muß bie gelbe, biete ftrujtc 
tote ein Sedel barüber gu liegen lammen. ge beffer auSgequolten ber UiaiS 
ift, befto beffer ift er. Silan fepneibet Stüde baoon unb ißt fie entweber ja 
ober man berWenbet fie auf folgenbe Söeife: 

b) Polenta gebraten. Slcatt fdjneibet Scheiben bom Sßotentaftod 
(a), bon biefen fdfneibet man Stengel ab, toälgt fie in geriebenem Safe unb 
brat fie in peigem Seit pübfcp gelb. 

c) s 4$oIentaftengeI Werben öfter einfad) gitterförmig in eine ftadje 
Scpüffel gelegt, mit geriebenem, am beften Saanen» ober Spalenfäfe ftarl 
beftreut, ^exnacE» mit Reißer Butter begoffen, für Siebpaber mit Riebet* 
fcpWipe, unb gum §eifjtoeröen 10—20 Silin. in ben Ofen geftellt. 

d) s fß o I e n t a mit Somatenfauce. Sie tßolenta Wirb peig in 
eine genagte ©ugelpopfform gepreßt, geftürgt unb eine Somatenfauce bar» 
über gegeben. gtt Ermangelung einer folcpen gorm maept man ein Socp 
in bie Sliitte, um Sauce pineingubrittgen. SBirb mit Safe ferbiert. 

e) Sprippolenta. Unter abgelüplte ijßolenta rüprt man fo biel 
Eier, bag eine Weiöpe SJlaffe barauS entftept. 3Jlan gibt 1—2 Söffet gerie» 
benen Safe unb 1—2 Söffet tfeifje SSadbutter gn. 'Sott biefem Seig toirb je 
ein Söffel in eine SSadfpripe gefüllt, burdigeftofgen unb fcpwimmenb in 
taueppeigem gelte gebaden. — gu Saffee, See ober mit Dbft. 

504. $IaiSfdjnitten. Sid getoepten SJcaiSbrei läßt man etwas auSlüpIen, 
rüprt 1—2 gange Eier nnb nad) ^Belieben ettoaS Scpnittlauöp ober geriebenen 
Safe iücptig barunter, ftreidjt bie dOcaffe auf flacpen Sucpenplatten ober 
Seilern fingerbid auS unb lägt fie boüftänbig erfalten. Ellan fepneibet 
länglicpe Sandten barauS, Wenbet fie in Ei unb Srofamen unb bädt fie 
in ber Smetettepfanne beibfeitig braun. 

505. ©riegfdjnitten. a) Sou SBeigengrieg, toerben auf gleiche 2trt be= 
reitet toie EftaiSfcpnitten (Sir. 504). 

b) ©riegfepnitten, anbere 21 rt. 3« 1 1 SBaffer rüprt man 
2 groge Soffen feineg ©riegmepl, ßnder mit gitronenfcpale, gimmet, Saig 
unb, Wenn ber 23rei etwas abgefüplt ift, gtoei Eigelb. Sann ftrekpt matt 
bieS fingerbid auf flacpe Scpüffeln, fipneibet eS, lalt geworben, in brei 
ginger breite Scpeiben, beftrent biefe mit 92tepl, brept fie in Ei um unb 
beftreut fie mit gwiebad. hierauf'Werben fie gelbbraun gebaden. 

506. ©riegftangen. 250 g ©rieg Eodjt man in 1 1 SDlilcp, bie ettoaS 
gefügt ift, reept bid ein. Siefe SJlaffe bringt man auf baS Seigbrett, ftreidpt 
fie flacht auSeinanber unb lägt fie lalt unb fteif Werben, hierauf fdftteibet 
man fcpntale Stangen barauS, Wälgt fie in gerflopftem Ei, bädt fie in feiger 
töntter golbfarben unb beftreut fie mit guder. 

507. ©rünlernfdjnitten. 250 g ©rünferngrüpe ober »flohen foept man 
mit 11 dßaffer unb etwas Saig gu einem biden SSrei. Silit tßorteil ftellt man 
baS ©eriept in bie Sodjfifte gum 2lufqueEen. Sen erlalteten SSrei bermifdpt 
man gut mit fein gepadten gwiebeln unb Sßetexfilie, bie man tn etwas 
SButter bäntpfen lann, unb 2 Eigelb. Silan formt bon ber SDlaffe runbe 
flacpe Südjletn, Wenbet fie im berllepperten EiWeig unb SBröSmeli unb bädt 
fie auf beiben Seiten braungelb. Sann auep mit §afe*grüpe bereitet Werben. 

508. .fjmferröfti (§ a f e r ft e r g). V» kg gebrodener gtaferlern Wirb mit 
30 g 23utter ober Scpmalg geröftet. Sann giegt man 2 1 rodpenbeS Sßaffer 
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barau, loctjt, big bei - £afer nidjt rnetjr finit, unb fatjt. @r mirb 1—2 ©tb. 
in ben ©elbfffodjer gefteßt unb pm grütiftüd ober abenb§ mit ißitd) ge» 
geffen. — iUian lann 2—3 Söffet Safe bor bem ©infefsen in ben Sodjer 
pgeben. ■. , js *! 

509. aWaiSröfti. i U kg ©olentantaiö (feiner al§ üßaisgrtefj, ©ramatta) 
mirb gefaben unb mit fo biel locßenbent äöaffer gebrüllt, baß er burd) unb 
burd) feucpt, aber nid)t Inoßig loirb. hierauf mirb ba§ ©ebrüpte pgebedt 
nnb 6—12 ©tb. in ben ©etbftlodjer ober an bie äßärme gefteßt. 3 um Sftöften 
rechnet man 60—100 g gett. gn einer fonifcpen eifernen ©fanne mirb p» 
erft bie §älfte be§ gette§ peiß gemacht, barin mirb ber gebrühte 9Jcai§ 15 bis 
20 SDtin. mit einem eifernen ©cpäufetcpen geröftet, bi§ er burcf) unb burd) 
peiß ift. ©r mirb in eine ©cpüffet geleert unb an bie äSärme gefteßt. Sar» 
auf mirb bie anbere Hälfte gett peiß gemacpt, bie ßtöfti (ßtibet, ©terj) mieber 
bap gegeben unb fortgeröftet, bil bie s Dtaffe troden auSeinanber fäljrt. 9taep 
©utfinben lann man nocp 1 Saffe peiße ißtitcp auffcpütten unb mieber auf» 
trodnen taffen. ÜJtit gelochter 9)cilcp, Saffee ober pm grüßftüd, ober abenbS 
p Sbft gegeben. 

510. Slepfelröfti. ©tan ^erläßt in ber Dmetettenpfanne fo biel ©utter 
ober ©cpmal§, baß ber ©oben naß mirb. Sann ftreut man feine fäuerticpe 
ütepfelfcpnipcpen barauf unb ftreut je nacp ber Ucenge unb bem ©äuregrab 
ber ittepfel 2—3 Söffet ©rießpder barüber. @§ mirb bann bie gteicpe iOtenge 
feine, gebörrte ©uppentümfli barüber gelegt, iücan bedt bie ©fanne gut unb 
bämpft fo bie s 2tepfet tangfam, je uad) Qualität, 2—5 2)cin. 2tt§bann röftet 
man fie mit bem ©cpäufetcpen, bi§ Steifet unb ©rot meid) finb. 

511. ©rotröfti (© i e r r ö ft i). gür Vs— 1 U kg fein gcfcpnittened §au§» 

brot merben 20 iDcirt. bor bem ©ffen 40—75 g ©utter peiß gemacht unb ba§ 
©rot bamit geröftet, bis> e§ burd) unb burd) peiß ift. Sann fcpüttet man 2 bis 
4 mit 2 dl ©aßm ober 2)citd) gut berftopfte unb mit ©atj unb ©tuölatnuß 
gemürjte ©ier barüber unb menbet bie SOcaffe mit bem ©cpäufetcpen, bis bie 
©ier geftodt finb. ftreut man nocp V» Seelöffel ©atj barüber. ©S 

fönnen aud) gteifcpmürfetcpen (ßtefte) mitgeröftet merben. 

512. SäSröfti (©terg). 3« 250 s £au§brot nimmt man 125 g 
©cßmeijerfäfe, mager ober halbfett (in ber Dftfdjmeij liebt man bap ben 
^Ippenjeßerfäfe), 60 g ©utter, 30 g fein gefaßte 3d>mbel, V« 1 ©aßm ober 
dKitcß. 

SRan fdpeibet ba§ ©rot p bünnen Sünlli, mie ju ©uppe (ftingetbürre 
©uppentünlti finb feljr gut). Sen Safe fcßneibet ober ßadt man -fein. Sarauf 
legt man in eine ©dfüffel eine Sage ©rot, ftreut Safe barüber, mieber 
©rot uff. 2ll§bann giefet man fo biel ßeißed Sßaffer p, at§ e§ einfaugt, bedt 
bie ©d)üffel barauf unb läßt e§ 1 k ©tb. fteßen. Surj bor bem Stuftragen 
läßt man ba§ gett peiß merben, beimpft bie 3^döet barin meid), gibt ba§ 
©rot bap, röftet es mie Sartoffetn, berbünnt es> mit bem ©aßm ober ber 
9Jtild) unb läßt e§ bid einfoeßen. — ©ut p Stpfetbrei. 

513. grifanbeßen (oßtte ffteifd)). ©inige ©tüde atte§ ©rot, aud) ©rapam» 
ober ©dirotbrot, merben in peißem Süaffer eingemeidß. Sßenn fie gut auf» 
gequollen finb, fdpttet man aßenfaßö niefjt eingefcptuctteS äöaffer meg, miegt 
bas teidjt auSgebriicfte ©rot, bermifd)t e§ gut mit einigen Söffet übrig» 
gebliebenem ober ejtra gefodßem bidem tpafermuö ober dieid, gibt reid)ticl) 
gepadte grüne Sräuter, mie ©pinat, DJcangotb, ©eterfitie, ©cpnittlaud), 
einige ©tätter Sömenplp, etma§ 3 it, ^ e ^ e ^ n f 2 —3 ©ier unb ©at§ bap unb 
bädt bon ber iOiaffe Heine Südßein in ber Dmetettenpfanne. 

514. §afergrüß»Stifanbeßen. Uebriggebtiebener Haferbrei mirb, je nad) 
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ber Sftenge, bie man hüben foll, mit eingeWetdhtem, auSgebrüdftem 33rot, 
2—3 (Stern, etWaS $Rahm gut betmengt, leicht gefaben, uttb mit ^Selerftlie 
ufw. gewürgt. 2Kan famt audh noch etwas ÜJJtehl, etwa borljanbene SReftcn 
bon ©entüfe, SReiS, barunter mengen. $on ber 9Raffe gibt man löffelW:tfe 
in fjeifte§ $ett in bie Dmelettenbfanne unb bädEt Heine Mtcf)Iein. 

515. Sutterbret @eng). a) (2letytfer-©beife.) 2luf 125 g 93utter 2 ge^ 
Ränfte Eßlöffel (60 g) 3M)l, V 2 1 ^eKe Sftolfe nnb ein Wenig ©atg. 

$ftan bereitet biefen 33rei am ridfüigften in einer fog. Setnbfanne, freiere 
auf ben $erb geftellt Werben !ann, nnb Worunter ein $euer gemalt Wirb, 
meld^e§ ringsum an bie Pfanne flacfert. 9ftan legt bie frifd£)e 93ntter in bie 
Pfanne, läftt fie fo lange fodfjen, bis ber lEjelTe Schaum auffteigt, bann flreut 
man baS SÜJJehl ein nnb röftet eS hellgelb; nun gibt man unter beftänbigem 
Umrühren bie lauwarme Sftolfe bagu, falgt ben iörei nnb läfü tl^n auf Wohl 
unterhaltenem $euer fodt)en. Sollte ber Srei gu bief fein, fo fann man 
nodf) ntebr 2RoHe nachgeben. 9ftan rührt thn Währenb beS SodhenS fo lange 
btS er fid£) leicht bon ber Pfanne loSfchält, bedft gu nnb läftt baS ©ertdht noch 
fo lange auf bent $euer, bis fidf) ein gelber 93oben gebilbet hat. 

b) 33 u 11 e r b r e t ($ e n g). feinere 5lrt. Stuf 150 g füfte 93utter 
gibt man gWei gehäufte ©ftlöffel Sttehl (60 g), ein ©i, 4 dl lauwarme 
Rolfen nnb ein Wenig ©alg ober gndEer. SJlehh 6t nnb 9JMfe Werben 
gu einem glatten £eiglein angerührt. ®teS Wirb in bie lodhenbe SBntter 
geqeben, ©alg ober ,8ucEer beigefügt nnb unter llmrübren Wie oben gelocht. 
SBirb ber 33rei gu btä, fo gebe man mehr 9ftolfe nadj. 

516. jRcthwbret. Stuf V 2 1 füjgen ober fanren SRahm gibt man gWet ge= 
häufte ©felöffel 9Rehl (60 g), V 4 1 SDüldh, ein Wenig ©alg. äftan fann hälb 
geriebenes 33rot ober §afergtübe, halb Sttehl nehmen. 9Kan läfet ben SRabm 
fiebenb Serben, rührt nnterbeffen baS SDtehl mit ber 9ftildh glatt an, fügt 
eine ^ßrife ©alg bei, Worauf man ben Seig in ben fochenben 9tabm gibt. 
Unter beftänbigem Umrühren läftt man ben 35rei fo lange gang langfam auf 
bem $euer fochen, bis fyette Schmelzbutter anSfiebet; bann läfjt man ihn 
nodh ± U @tb. auf ber ©Int ftehen unb gibt ihn h^fe auf ben SÜfdj. — §*egu 
baffen befonberS geröftete Kartoffeln. 

517. 23tubermcmtt. 9ftan locht einen gewöhnlichen, aber etWaS bünnen 
Mehlbrei, Wobei man fein gefdhnitteneS 33rot hineinftreut nnb eS mit ger= 
fochen läßt. ®er 33rei Wirb bom Reiter gehoben nnb mit ein haar mit jäftildh 
gerllobften ©iern berfe|t. ®ann läf$t man ihn über bem $euer nochmals 
borS ^o(l)en fommen. 2llSbann fe^t man ihn 1—2 ©tb. in ben ©elbftlodher. 
ffllan gibt reichlidh frifche 33utter hinein, ehe man ben Srei bom gener hebt, 
beffer aber ift eS, Wenn man ftatt 93utter $Rahm nimmt. 

Siehe auch ßlöfee, ^fluten, Sluflänfe, 5ReiS= unb ^artoffelfbeifen unb 
bie mit * begegneten ©intobfgeridhte nfW. 

Heisfpetfett. 

518. Reisbrei. 9J{an erlieft 100 g 931ailänber 3leiS, fpült ihn mit laltem 
SBaffer ab nnb läßt ihn gut bertropfen. ^ngWifchen läfet man 1 1 SSaffer 
ober 9Jlildh lodhenb Werben nnb gibt ben 91eiS hingn. Unter ftetigem führen 
läfet man ihn gum ^odhen fommen. ®ann Wirb er gebeeft nnb, fobalb er 
bämbft, 1—IV 2 ©tb. in ben ©elbftlodher geftellt. Stuf Meinfeuer focht man 
ihn etwa 3 / 4 ©tb. nnb läfet ihn noch etwa 10—15 SDlin. ohne gener gngebedtt 
ftehen. So^t man ben 33rei mit SBaffer, fo gibt man furg bor bem Anrichten 
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1 Stoffe SRilch ober Stahrn ba^u. — 2Bünf(f)t man btcfeit Steig, fo neunte man 
125 g auf 1 1 SRilch unb gebe fan bann beliebig mit' guder unb gimntet 
gu geföntem Dbft gu Sifche. 

519. Priihtetg. a) 2 1 / 2 1 Sßaffer toerben mit 25 g ©alj unb 1—2 helfen, 
toelche auf einer gehäuteten Vs Rioiebe! befeftigt finb, auf guteg £?euer gefteßt 
unb fochenb gemacht. QUätoifchen gebe man 250 g^ Steig auf ein Sieb, 
befaüle ihn mit Sßaffer, big eg !Iar abläuft, unb taffe ihn abtrobfen. Sßenn 
bag SBaffer focht, fdjütte man ben Steig ein, becfe rafch lieber gu, unb fobalb 
bie erften ©huren bon Sarnbf ficf) geigen, fe^e man ben Sobf auf $!ein* 
feuer ober 15 SRin. in ben ©elbftfodjer. SRan hebe ihn fobann rafch aug, 
fcfjütte ihn aufg ©ieb, unb trenn' man ihn nicht fofort braucht, faule man 
ihn gut mit faltem SBaffer, fonft toirb er b<fa}U0* Sßciffer toirb 31 t 
©ubbe bertoenbet. 

b) 93rühtei§abgef^mäl^t. $n ^leifdjbrühe ober SBaffer toeich* 
gefönter, toarmer Prühreig toirb lagentoeife mit gutem Steibefäfe in bie 
©Rüffel gefd)id)tet unb mit fein gefchnittener Peterfilie beftreut. Sann toirb 
er mit reichlich brauner Putter begoffen. ©tatt beffen fann er mit gelb 
geröfteten Profamen ober gtoiebeln unb reichlich Putter abgefchmäl^t toerben. 

c) Prühreig gebünftet. Peterfüie ober $toiebe!n toerben in 
ziemlich fjett gebänfaft, aber nicht fo lange, big erftere bie ^arbe berlieren 
ober festere gelb toerben. Ser gut abgetropfte, nicht fefjr toeiche 9tei§ toirb 
barin umgefchtoenft unb mit ein haar Söffe! gleifchbrühe, einer Prife toeiftem 
Pfeffer unb nach Pelieben einem Söffe! fReibcfäfe fo lange gebünftet, big er 
burch unb burch befa ift. (Sr barf nicht fo bief fein; ettoag faftig gehalten, 
ift er ein bor^üglicheg ©eridjt ju ©emüfen unb m feinen $Ieifchgerichtcn. 

d) Prühteigin©auce. $e nach ber Sicfe, bie man bent Steig 
geben toiß, rechnet man auf 250 g rohen Steig — nun in Prühreig um* 
getoanbelt — Vs — Z U 1 Somaten*, Qtoxtfob, Pechamel* ober (Surrtyfaitce. 
SRan hält fan bamit fo lange auf bem $euer, big ,aßeg burtf) unb burch 
hefa ift. 

e) Prühreig gratiniert. SRan beftreicht eine feuerfefte $ocf)- 
platte mit Putter, ftreut geriebeneg Prot ober Paniermehl barüber, !eat 
eine Sage Steig barauf, ftreut geriebenen ®äfe, Prot ober Paniermehl barüber, 
legt ettoag Putter auf, big ber Steig aufgebraud)t ift. Sann träufelt man ettoag 
hefae SRildj ober $ug barüber unb fteilt bie ©djüffe! jtoifchen ©lutobeti in 
ben Dfen, big ber Ääfe gefchmol^en ift. Sllgbann gibt man bag ©erid)t hefa 
ju $if<he. — Portrefflid) gu ©cfjinfen, ©emüfen unb ©alaten. 

520. Poutßonretg. a) 2!itf 250 g Steig nimmt man 30 g f?ett unb 
bünftet barin V 2 , mit ber Schnittfläche aufgelegte ,3toiebe! unb einStücf 
©efierie. Ser Steig toirb hiu^ugefe^t unb fo lange bamit gebraten, big bag 
gett aufgefogen ift. Sann giefet man Vs 1 Pouißon bap, ftöftt ben Steig 
bom Poben ab, beeft ihn, unb fobalb ber Sanfaf auf^ufteigen beginnt, fetrt 
man ihn 20 9Rin. in ben ©elbftfocher. ,3toiebeI unb ©eßerie toerben ent* 
fernt, unb faßg er $u bid toäre, toirb er mit einigen Söffe! Pouißon burch- 
gefchtoenft. SRan ferbiert fan mit brauner Putter unb @emmelbrögcf)en unb 
gibt SReibetäfe ba^u. 

b) Steigring. Ser Steig toirb ebenfo bereitet toie Pouißonreig. SBenn 
^toiebe! unb ©eflerie entfernt finb, fügt man ioenig ©alg bei unb 1 big 

2 Söffe! Steibeläfe. Siefer toirb forgfältig mit $i!fe einer $IeifchgabeI mit 
bem Steig fo bermifcht, bah hie Körner gan^ bleiben.. SRan ^irtfelt eine 
Stingform mit Putter aug, füßt ben Steig ein, ftreicht ihn glatt unb fteßt 
ihn an bie Sßärme. ßum S!nrid)ten toirb er auf eine hefae @d)üffe! gefturjt, 
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in bent $ot)lraum toirb ein Ragout ober ein $ri!affee, ©pinat, ober fonft 
ein ©enriife angericE)tet. 

c) 33ouillonrei§ mit E u r r p. l h —1 Söffet Eurrppulber toirb 
mit betfjer gleifdjbritlje angeriibrt itnb unter ben lodjenben Steig gerührt, 
bebor man ifm in ben ©etbftfoc|er fteltt. 

521. Somatenreig. 1 U kg Somaten toirb getoafcben unb mit einer fein 
gefdjnittenen mittleren gtoiebet unb einigen Söffel SBaffer pm $euer gefegt. 
9Ran läfet fie 5 SRin. auf bem $euer unb V*— 2 ©tb. im ©elbftfodjer 
bämpfen. */* ©tb. bor Effenüjeit fefst man 1 U kg getoafdjenen, gut ab» 
getropften Steig p 30 g fteigenber Butter, rührt benfelben fo lange, bis ba§ 
fjett aufgefogen ift, unb giefjt bann 11 ^teifcfjbriipe ober Sßaffer bap. Dpne 
barin p rüffren, läfjt man bei gebecftem Sopfe 5 2Rin. auf bem $euer nnb 
20 SRin. im Socber bämpfen. $n 5 toifcben treibt man bie Tomaten burcb 
ein ©ieb, mengt fie bann an ben Steig, fäfjt biefen nocf) anppen, ridfjtet ipn 
an unb ferbiert Km mit geriebenem Safe. $n Ermangelung frifdfer So» 
maten nehme man 1—2 SiförgläScben Somatenfonferbe. 

522. fRifotto. SRan nehme genau 1 U kg- SBolognefer ober Saroliner JReiS. 
Er toirb auf einem ©ieb gefdjüttelt unb gut erlefen. on 25 g SSutter beimpfe 
man 50 g fein getoürfelten ©pect unb 60 g fein gefjaefte ^toiebeln fo lange, 
bis teptere toeief) finb. Sie gtoiebetn fann man auch grob fdjneiben, bamit 
man fie toicber entfernen !ann, ebenfo bie ©pedgrieben. 2Ran gibt ben 
trodenen SteiS bap unb röftet alteS pfammen. $ft ber 3Rei§ fo geröftet, 
bafj er glafig, aber nietet gelb auSfiefjt, fo gibt man 1 1 locpenbe gleifdjbrübc 
ober SBaffer bap. Dbne p riibren, läfjt man ifm bom Sodjen an 5 9Rin. 
auf SRittelfeuer unb 20 SRin. im ©elbftfod)er ober pgeöedt an ber ©eite 
be§ ©erbe§ bämpfen. S3ot bem Slnridjten gibt man 1 —2 Söffel guten Sterbe» 
fäfe (tßarmefan» ober ©palentäfe) bap,' mifdjt ifm leidjt burd), baf; bie 
Sörner nicf)t jerfaHen, unb ftetft ifm gebedt nocf) 5 9Rin. in ben ©etbftfo^er, 
ebe man anridjtet. — 9Ran fann nad) belieben auch nocf) einen Söffe! 
Somatenfonferbe fjineingeben unb nach ©utfinben ein toenig frifdje 93utter. 
Er toirb fdfön glänjcnb unb faftig fein. 

SiefeS italienifcbe 93ollSgerid)t toirb bort a(§ ©uppe gegeffen, toop in 
beffer fituierten Familien oft feljr fein gefdpittener ©cf)in!en ober ©atarni 
ejtra ferbiert toerben. Eigelb p nehmen, um ben Steig p färben,_ ift bem 
toaffren Eparafter eine® guten Stifotto ptoiber, e§ macht ifm breiig, fdjon 
baburd), baf] man ipu burdjrübren rnufj, abgefefjen, bafj audj ba§ Eigelb 
felbft ettoaS bap beiträgt. 2Randje lieben e§, ben Stifotto mit einer Sßrifc 
aufgelöftcm ©afran p färben. 

523. 9tci§füdjl«in. Uebriggebliebener SteiS toirb mit 1—3 Eiern, ein 
paar Söffet 2Ref)l, Sßarmefan» ober geriebenem ©aanenfäfe, tßeterfilie unb 
feingetoiegten gtoiebeln bermifcht, Sücpti babon geformt, in 3Ref)l getbälftt 
unb in gett, bem ein toenig Dtibenöt beigegeben ift, fcptoimmenb fnufperig 
gebaden unb p Sifdje gegeben. 

524. SteiS mit 23rntenreften. 1 h kg Steig toirb auf einem ©ieb getoafcEjen. 
$n einer Sßfanne läf;t man SButter ^ergehen, bämpft barin eine feingeftf>nit= 
tene fteine ^toiebel, gibt, bebor bie 3 'oiebeln gelb finb, ben gut bertropften 
5Rei§ hinein nnb bämpft ihn 1—2 9Rin. in ber Sutter. Sann gibt man 
1 —lVs 1 beifee§ SBaffer binp unb läf^t ben Steig, fobalb er fod)t, auf ganj 
Keinem gener in jirfa 20 SRin. toeicf)bämpfen unb faljt ihn. ©ollte er 5 U 
troden toerben, gibt man noch ettoa§ SEßaffer binP/ er barf aber nid)t ber» 
foeben ober pappig toerben. 33 on biefem Steig gibt man eine Sage in eine 
mit Butter beftrid)ene, feuerfefte tßoräeflanfäpffel, bann eine Sage mit 
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fftoiebeln unb tßeterfitie gebcimfifteS, gebadteS 9teftenfleif<b (aud) 93raten= 
fauce) unb betrübet toieber eine Sage 9teiS. pp oberft ftreut man einige 
Söffet geriebenen ©mmentater» ober $armefanfäfe, gibt einige 33utterflödd)en 
barauf nnb bädt bie Steife im 53ratofen p ^ettbrauner ffarbe. ®a§ ©eridfit 
fdfmedt febr gut unb läßt fid) mit ganj menig gleifd) ober aud) mit einer 
©emüfeeintage tjerftefien. 

Sind) übriggebliebener SlciS ober 9tifotto fann fo bertoenbet toerben. 

*525. SDtineftronc ift eine gute, fättigenbe italienifdfe Steife. 9Ran rietet 
bap bie berfd)iebenften ©emüfe, bie ber ©arten ober ber SJcarft bietet. 500 g 
recht bide Sonnen toerben in fingetglieblange Stüde serfdpitten, ober bon 
folgen Söhnen, bie fdfon p reif finb, Oertoenbet man bie biden föertte; ein 
Sßitäföftfcben ober einige SBirsbtätter toerben in Streifdjen gefdjnitten, ebenfo 
eine •öanbboll Spinat (Sienfeetänber, ©i'Sfraut ober Stiangolb), einige Starot» 
ten, Sellerie, tßeterfilic unb Schnittlauch- Sn 100—200 g in SBürfet ober 
tßtätteben gefdmittenen Sped unb, je nadjbem, in nod) ettoaS Sutter toerben 
perft eine pioiebet unb bann alte biefe ©emüfe einige Stein, gebämpft, fobiet 
Sßaffer, baff eS gut barüber pfammengetjt, bap gegeben nnb pgebedt lang» 
fam gefod)t. SBenn bie ©emiife halb ioeitb finb, gibt man 300—400 g 
9teiS (bittigfte Sorte) bap unb läjjt fertig toeid) foeben. äRögticberloeife mtt| 
nochmals Sßaffer beigegeben toerben. ©tfoa 10 Stein. Oor bem Stnricbten gibt 
man baS nötige Saht unb einige ebenfalls prfteinerte, entfernte Somaten 
bap. ®ie Steife fott bid, ettoa toie ^artoffetftod, fein, toirb bergartig an» 
gerichtet unb mit geriebenem $äfe beftreut. Slud) fann man noch geriebenen 
Üäfe bap ferbieren. 

526. StepfetreiS. 375 g 9tei§ fe|t man mit l 1 /s—2 1 SBaffer unb einem 
Stüd Sutter aufs geuer unb täfjt ben 3teiS tangfam gar fachen in un» 
gefäbr 1 / 2 Stb., inbem man oft umrübrt. Söenn er faft toeid) ift, gibt man 
1 kg ftein gefdinittene Steffel unb ettoaS guder binp unb läßt ibn fod)en, 
bis bie Steffel verfallen. S)aS ©erid)t muff nicht p fteif fein. pulest ftreut 
man puder unb pimmet barüber. SJiait fann auch übriggebtiebeneS Steffel» 
muS bap bertoenben. 

527. 9feiS=5Jtangolb=3luilauf. Uebriggebtiebener Sfifotto toirb mit 2 bis 
3 ^anbbolt gut geioafebenem, fein gebautem rohem SRangotb ober Spinat, 
1—2 ©iern, ettoaS 9tabm gut bermifcht unb in eine gebutterte Stuftaufform 
gefüllt. Obenauf gibt man ettoaS geriebenen Ääfe unb Sutierftüdcben. Set 
Stuftauf toirb gut geholfen unb in ber $orm ferbiert. STcan fann eine gute 
93utterfauce ejetra bap ferbieren. 

Siebe auch 9teiSauftauf, 9iei§pubbing unb 9teiStimbaI. 

T>ie Helge. 

©ine toiebtige 9totte bei ber ©etreibenabrung ffiett ba§ Sctgntadjen. $u 
alten SÖtebtffeifen fann baS fräftigere, nahrhaftere SBeipnfraftmebt 
(f. unter StabrungSmittetfunbe) bertoenbet toerben. 

Sftan muf 3 p atten Seigen trodeneS, gefiebteS SRebt haben. StuS feud)» 
tem, fnottigem SRebt lägt fidj fein guter Seig tjerfteltlcn. kommen ©ier bin* 
ein, fo fottte man biefe ejjtra biefür f d) a u m i g Hoffen. SieS ift ber @e» 
toobnbeit, ein ©i umS anbere mit bem Seig tool)t p berfloffert, nicht nur 
beStoegen borppben, toeil man burd) ba§ gleichseitige 9tüt)ren alter ©rer 
tafdjer fertig toirb, fonbern and) beSbatb, baff auf biefe SBeife alte ©ier gleich 
lang geftofft ober gefeptagen toerben. Stammt gefebmotpne tßutter put 
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toarmen ©eige, fo muß tiefe ebenfalls* mit ben Eiern gefdjlagen toerben. Sa= 
mit baS beffet gelingt, muß man bie Eier öorljer etioärmen, b. h- in roarmeS 
SBaffer legen, (©iefie audj führen, ©cf>neefct)lagen ufto.) 

528. tRütjrteigc. 2Jtan unterfcfjeibet leicfft fließenden, langfam 
fließenben unb brodig fließenben tRüIjrteig. 100, 125—150 g 
s Dief)l auf 1 U 1 glüffigfeit finb bie DJiaffe für bünneren unb bideren dcüfitteig. 
3u jebem tiefer ©eige toirb baS nötige 9Jce£)I in bie ©eigfdjüffel — mit bem 
nötigen ©alg ober ^uder ufto. — gegeben. ÜDian fdjafft für bie glüffigfeit 
in ber 9ttitte beS iDtehleS eine SBertiefung. ©iefeS toirb mit ber gtüffigfeit 
rafd) gemengt, big feine Knollen mehr gu fe£;en finb. 2)a§ alleg muß leicftt 
nnb flinf gefächen, je toeniger baran f)ernmge^äpf)elt toirb, befto leichter 
toirb bie ©foeife, toeil fic£> fo bie 9Jiehtteit(f)en nicht ineinanber berfleiftern. 
ES gibt füße ©eige, bie oft feljr lang gexüljrt toerben müffen. 

3um guten Slufgeften unb Sodertoerben einer ©fseife foll burd) IRührcn 
2uft in ben ©eig hineingearbeitet toerben. ES ift irrig, gu glauben, mau 
bürfe babei immer nur nad) einer ©eite rüfjren. SBidjtig ift, baß man ben 
©eig fraftig bearbeitet; eine geübte Itödjiu erreidü oietleid)t nad) 10 bis 
15 s JJlin. fräftigem IRüIjren einen feinen loderen ©eig, toäf)renb bie Slrt= 
fdngerin 30—40 9Jitn. baju braucht, gfenn^eidjen eine® gut burdjgearbeiteten 
tRüi)r= ober $lof>fteigeS finb, toenn er tBtafen toirft. yür bas ©elingen 
mancher ©foeife ift eS gut, toentt ber ©eig 1—2 ©tb. Oor bem tßerbraud) 
ruhen fann. 3um SRifdjen foldjer ©eige Oertoenbet man mit Sßorteil bie 
®d)totngrute, fo lange ber ©eig nicht ju bid ift. 

529. Sloftfteige. 2lud» ba unterfcheibet man to e i d) e n ober f e ft e n 
Slopfteig. S)ie anfängliche SBeljanbluttg ift toie beim Rührteig. ES 
bebarf in ber 3degel 125, 150—175 g 3M)t auf 2 dl glüffigfeit. Sie 3ugabe 
Oon Eiern Oeränbert baS 93erIjäitniS untoefentlid), ba biefe, toenn fie an bie 
§if 5 e fommen, fofort erftarren. Einiges ©egengetoidjt leiftet hiefür bie 33ut= 
ter, fo baß beide gufammen fich mehr ober toeniger ergangen. Ein foldjer 
©eig bebarf mehr Suft als ein Rührteig, toeil bie Sftehlteildjen fompalter 
in einanber liegen unb infolgebeffen toeniger glüffigfeit auch toeniger Suft 
jurn bornherein eingefdjtoffen ift. SaS fog. Stopfen toirb berart auSgefüljrt, 
baß man unter forttoährenber Sreljung ber ©eigfdjüffet mit bem ^Rührlöffel 
auf ben SBoben beS ©efäßeS unter ben ©eig greift, ign l)temit in bie §öbe 
hebt, je höher, befto beffer, unb fo in rafdjer golge fortfährt, bis ber ©eig 
glatt unb glängenb ift unb fich Oon Söffet unb ©d)üffel abfchält. Qu einem 
toeidjen Slopfteig finft ber Söffelftiel gang allmählich um unb bie furche 
fchließt fidj nad) unb nach, m einem feften bleibt er fteljen unb bie furche 
bleibt fo gientlidj offen. 

530. Snetteige. yiür Snetteige ift auf 500 g 9tteljl im SDtittel 1 U'l ffdüffig» 
feit erforberlidj. 2lber toie bei allen ©eigarten, fo fommt auch hrefür baS 
OuellungSbetmögen beS üReljleS in tBetracfjt. 9Jcan tut baher gut, toenn man 
toenigftenS Vs ber ©etoidjiSmenge Oom 9Ref)l gurüd behält, eS toirb fich bann 
toährenb ber ^Bearbeitung geigen, ob mehr ober toeniger erforberlid) ift. SaS 
9Rehl, baS man mit ber nötigen ©al^ugabe in bie ©eigfd)üffel gegeben hot* 
toirb bon ber SRitte aus bis nicht ganj auf ben tBoben auf bie ©eiten gezogen, 
fo baß eS gleidjfam einen Srang um bie §öl)Iung in ber 9Ritte bilbet. Qu 
biefe §öl)Iung toirb bie glüffigfeit gegoffen, baS ÜReßl alImäI)Iid)^üon allen 
©eiten nad) unb nach eingerührt, aber noch nirgenbS barf ber ©eig bireft 
mit bem ©chüffetranb in ^Berührung gebracht toerben. 9)lan rührt fo ben 
©eig, bis er bid ift, er nimmt babei baS noch botljanbene 9Jcel)l oon fclbft 
auf. Qft ber ©eig fo bid, baß man ihn nicht mehr rühren fann, fo beginnt 
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man mit bem kneten, toaS bei Keinen Zeigen nicfjt immer mit ber §anb, 
fonbern auc£) mit einem großen $od)töffet ober mit einem Stöbet burd) 
Stampfen unb öfteres Sßenben gefdjietjt. ©in guter ßnetteig ntüff tocitf) unb 
fetjr etaftifd) fein. SBenn man einen Seit baöon in bie §öt)e £)ebt, fo muß 
er fict) langfam in bie §öt)e jie^en taffen, ofpe ju brecfjen. S)aran erfennt 
man audj, ob er nod) ju bünn fei, toenn baS in bie Sängeaiet)en ju rafcf» 
erfolgt. Sann fnetet man toeiter, toobei man äJtefjl jugibt, bis bie 5?onfifiena 
richtig ift. §iebei fomtnt eS aber nod) barauf an, ob ber £eig in einer gorm 
ober otjne fotdje gebaden toerbcn fott. ©in gormteig barf ettoaS läufig fein, 
toäf)tenb ein £eig, ber ot)ne gorm gebaden toirb, nicEjt jerlaufen barf. ©rft 
bann ift er genügenb gefnetet, toenn er fid) Bon §anb unb ©dfüffet fanber 
abtöft. ©r toirb mit loenig 9Jtef>l beftreut, unb ttenn er aufgetjen fott, mit 
einem £ud)e bebedt an bie Sßärme gefteßt. 

531. Stoßteige. 9T«t ©iern, Slatmt, Sutter unb 2M)I toirb ein nicf)t fcßr 
fteifer Änetteig angentadß, unb toenn er fo toeit bearbeitet ift, bafj er fid) 
Bon §anb unb ftnetgefäfj töft, nimmt man if)n auf ein mit SJief)! beftäubteS 
Seigbrett. 2Jian faffe if)n anfänglich leichter, fotange er nod) leidet anflebt, 
ftänbe aber mit bem Siebe altemal ein ioenig s DM)t unter, fobatb er toieber 
fteben toitt. SUtan toirtt ben 2eig auf bem Seigbrette fo, bafe man itjn un» 
merftid) brcf)t, ben Stanb t)ebt, nad) fid) p jietif unb toieber nieberbrüdt, 
fo baff bie äufjerften ißartien forttoäf)renb jerriffen werben, tooburd) ber £eig 
burd) unb burd) bearbeitet toirb, bis man it)n enbtid) rotten fann, otme bafj 
er meßr anflebt. $n ber Sieget fott er toeid), gefdjnteibig unb fo elaftifd 
fein, baff ein gingereinbtud fid) toieber in bie §öfje tjebt. 

2)ieS finb bie aßgemeinen Siegeln jur ^Bereitung einfacher Seige. gür 
Sadtoerfe Berfdfiebener 2lrt tnirb auf bie betreffenben Sie^efJte Bertoiefen. 

^Blätterteig, Sranbteig, Hefenteig, SJtürbteig, »Jutferteig, fiet)e biefe. 

Klöjje, Hoden, Pfiuteit, Späfcli ufn>. 

Sie Sfieftrja^I biefer 9)?et)lfpeifen bitbet mit Dbft ein fetbftänbigeS ©e= 
rid)t, manche bienen als SBeigeridjt ju fyteifd) unb ©emüfen. Sei ber Se= 
reitung berfetben gelten bie gleichen Siegeln, toie bei ben ©uf>f>enflöfsen 
(Sir. 68 ff.). £>auf>tfäd)lid) fef)c man barauf, baff fie in reidßicf) todjenbeS, 
gut gefallenes Sßaffer eingelegt toerben, bamit fie fdftoimmen fönnen unb 
bann aber langfam gefocfß toerben. $u beachten ift ^iebei, baß man baS 
5fod)toaffer toätjrenb beS ©integenS nid)t jurn Sßaßen fommen taffen barf; 
genügt baS ©intoerfen ber Möfje ufto. f)iebei nicfjt, fo muff baS Äodjtoaffer 
mit einem ©uff falten Sßaffer abgefdfredt toerben. 

532. !SiiId)f>fIuten Bon 9Ref)l. a) Stuf 1 1 lOcild) 15 g ©ata, 20—25 g 
Sutter, 2 ©ier, 200 g SDteJjt unb aum Slbfdjtnäiaen 1 gehäufter Söffet Srot= 
frumen unb 25 g ©djmetabutter. ßJlitd), ©ata unb Sutter toerben aufammen 
aufs goucr gefegt, unb fobatb eS fiebet, jjdjuttet man baS 9Jcef)l auf einmal 
ein. ©S muß fo glatt atS ntöglid) berrütirt toerben. Sann t)ebt man bie 
Äafferoße Born geuer, mifdjt bie unterbeffen mit 2 Söffet 9Jiild) aerrüfirten 
unb in toarmeS Sßaffer gefteßten ©ier baau, fteßt bie SJiaffe toieber überS 
geuer, bis fie unter Unrüßren aum biden, fid) abtöfenben Srei getoorben 
ift. 9)tan fann fie aum Stufqueßen V 2 ©tb. in ben ©etbftfodjer fteßen. SDiefer 
Srüt)teig toirb nac^tjer, töffeltoeife/in eine toarme glatte aufgetjäuft, an» 
gerichtet. ®er Söffet muß babei jebeSmat in tjeifjeS SBaffer getand)t toerben, 
unb man t)at jebe Sage tßftuten mit tpaniermet)! ober SröSmeli au beftreuen, 
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bamit fic nid)t aneinanber Heben. 3 u kfet überbrennt ntatt fie mit bcr 
33rofamenfdfetoifee. Stlan tann aud) reidjlict) tßrofamenfdfetoifee machen unb 
ben eifernen Söffet, mit bem man bie Sßftuten auSfticfet, jetoeitS in bie 
©cfetoifee, ftatt in SBaffer tauefeen. — ©ut ju getobtem, frifcfeem obex ge* 
böxxtem Dbft. 

b) Stl i l cfe fe f I u t e n bon gxobem ©riefe. Stuf 1 1 Stlitcfe 150 g 
grober ©riefe. klebriges SSerfaferen alles toie bei a. 

c) Slufgejogene ©riefefeftuten. ©obalb ber Seig fid) bon ber 
Pfanne löft, feebt man ifen bom geuer, berrüfert iljrt mit 2 (Eiern unb einem 
©tüdcfeen 33utter unb täfet ifen V* ©tb. ftefeen. Stlan gibt in eine Stuflaufform 
OßorjeHan) etioaS 23utter unb SJlilclj (1 dl), feäuft bie ißftuten, ioie unter a 
angegeben, bergartig auf, begiefet fie mit ettoaS gefcfemotjener 33utter unb 
täfet fie 20—25 Silin. im feeifeen £>fen aufjiefeen. 

d) SJlaiS* unb §aferfeftuten. 2Bie ©riefefeftuten. ©ie tonnen 
beim Slnricfeten, Sage um Sage, mit Sleibefäfe beftreut unb jutefet mit reicfe* 
liefe brauner Stuftet ober mit 1 dl todjenbem, füfeem Slafem begoffen toerben. 

©riefe*, §afer= unb StlaiSfeftuten tonnen borteilfeaft aucf) mit SBaffer, ober 
featb SJcitd) featb Sföaffer, unb ofene (Eier getobt toerben. 

e) 3)1 i l cfe f> f I u t e n bon 91 e i S f t o de n ober SBeijenftoden. 
SSßie bei b. 

f) ©cfetoebenHöfee. Stlan nimmt auf 1 1 Stlitd) 60 g altbadeiteS 
£auSbrot, toetdjeS man mit »/« 1 Stlitd) §um «odfeen bringt unb Vs ©tb. in 
ben ©etbfttocfeer fteltt, bamit man es jerfiofeen fann. §ernad) fefee man eS 
toieber aufs fyeuer, fügt einen fealben Seetoffel ©atg baju unb täfet’S $um 
Äocfeen tommen. 60 g Stiefel toerben mit bem übrigen 1 U 1 Stlitd) ju einem 
glatten Seige gerüfert unb bann in bie fodfeenbe Stlitcfefufefee gegeben. SieS 
täfet man unter Urnrüferen toieber tocfeenb toerben. 93on 1 Dbertaffe ©riefe 
toirb nad) unb nad) fo biet eingerüfert, bis ber Seig anfängt, fid) bon ber 
tßfanne ju töfen. Sarauf fefet man ifen 15—30 Silin. in ben ©elbfttodjer, 
fo bafe ber ©riefe 3 e d feat, nod) toeiter aufjuquetlen. l /s ©tb. bor (EffenS* 
§eit bricfet man bie ißftuten in eine mit 33utter beftricfeene Sluftaufform auS, 
beftreut Sage um Sage mit S3röSmeIi, unb fobatb ber Seig, bergartig auf* 
gefeäuft, auSgebrodfeen ift, fcfjüttet man einen ©ufe bon 2—3 (Eiern mtt 
2—3 dl 31afem berrüfert unb mit ein toenig ©atj unb StluSfatnufe getoürst, 
barüber, gibt Stutterftödcfeen oben auf unb fteltt bie ©fteife 20—25 Silin, 
in ben feeifeen Dfen ober jtoifcfeen ©tut, bis ber ©ufe feft ift. Stlan gibt bie 
©cfetoebenflöfee tocfeenb auf ben Sifdfe. — 3 U gebämfeften gtoetfcfjgen, S3irnen 
ober Siegeln gut. 

llebriggebtiebene ißftuten geben in SSutter gebraten ober in Sßürfet ge* 
fcfenitten unb in SSutter geröftet, nad) belieben nod) mit einem (Eiergufe 
berfefeen, toieber fefer beliebte ©ericfete ju getocfetem Obft. 

©iefee aud) ^artoffelfef tuten. 

533. ©feafeen. a) äßafferffeafeen (©ftäfeli). 3 U aDett fotgenben 
©feäfeliteigen tann baS b o 11 to e r t i g e SBeijentraftmefel mit SSorteit, be* 
tiebig mit SSottmefet gemifcfet, bertoenbet toerben. Sie ©feäfjdjen toerben, 
mit äßeijentraftmefet jubereitet, loderet unb natürlid) naferfeafter. 3 mn 
©ftafeenteig rechnet man auf Vs kg Stiefel 4 dl taue SJiilcfe, ober featb SJiitcfe 
unb featb SBaffer, ober SBaffer, 1—2 (Eier unb ©atg; babon toirb ein mittet* 
rnäfeig fefter ftlopfteig gemadit, ben man bor bem ©ebraudfe minbeftenS 
Vs ©tb. ftefeen taffen mufe. Sann toirb er nocfemalS gut gefcfetagen. §iebei 
jeigt ficfe’S, ob baS Stiefel gut aufgequollen ift ober ob e§ naefegetaffen feat, 
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»obei nötigenfalls mit ein toenig glüffigleit ober Scepl nadjgepolfeit »erben 
lönnte. gum &ocpen ber ©papeit fepe man in einem tiefen Sopf 2 1 SBaffer 
mit einer .‘panöboll ©alg auf. SBenn eg fiebet, fcplage man bie ©päpdjen ein. 
Stan gibt ben Seig in fteineren Portionen auf ein genähtes SBrettdjen unb 
(dpneibet i£»n mit einem Steffer ein, inbem man mit bem SJceffernteten feine 
©treifepen Seig ing SSSaffer flieht. Sag Steffer foll jebeSmal ing Sßaffer 
getankt »erben. Ober man öer»enbet ein @|)ä^d)enfieb, Pur cp »eldjeS ber 
8eig pinburepgetrieben toirb. Sft »an mit bem ©tnfcplagen bei Stittelfeuer 
fertig, unb finb bie ©päpepen oben aufgetreten, fo [teilt man fie big gum 
Unricpten gebedt beifeite. §at man ein gröffereg Quantum ©päpdjen gu 
madjen, fo pebt man bie aufgeftiegenen in petges Sßaffer, beeft biefeg nnb 
fäprt fort, big ade eingefcplagen finb. 3Benn man fie auSfdjöpft, mit taltem 
Sßaffer begießt, »ieber in Ijeifeeg Sßaffer legt unb in ben ©eibftlocper fteEtt, 
fann man fie 2—B @tb. unbefdjabet big gum 5Inrid)ten barin laffen. ©in 
geringereg Quantum barf einfad) mit bem Kocp»affer eingefept »erben, 
fofern bieg flar geblieben ift, »ag au cp alg geilen bafür gilt, ba| ber Seig 
nitpt gu bünn »ar. Seim Ülnricpten ftürgt man fie auf ein Sieb (bag Kod)= 
»affer »irb gn Suppe ber»enbet), rieptet fie gekauft auf eine Sßtatte an 
unb fcpmälgt fie mit brauner Satter unb gelb geröfteten Srofamen ober 
3»iebeln ab. Slud) lann man einige Söffet fügen 9tapm barüber geben. 

3u Sparen gibt man mit Sorltebe gefoepteg Qbft ober Sörrobft, ©auer» 
traut, Sopnen unb anbere ©etnüfe. 

b) Käfefpäpcpen. Start beftreidft eine feuerfefte Sßlatte mit Sutter, 
fdpieptet bie ©päpepen Iagen»eife ein, je mit Seibefäfe bag»ifcpen. (SBeicpc» 
rer Käfe tann gepadt »erben.) ©cpliejflicp »irb V* Saffe peige Stilcp bar» 
über gegoffen. Sann erft fcpmälgt man fie mit Srot» ober .gtoiebelfcptoipe 
ab unb §iept fie im Qfen 10—15 Sein. auf. — 3BiH man Käfefpäpcpen 
in ben ©eibftlocper [teilen, fo jdpdjtet man fie in eben angegebener SCöeife 
in eine Kocperlafferode, fcpmälgt fie ab, »eitn fie mit Stild) begoffen finb, 
fept fie aufg geuer, bedt fie unb fept fie ein, »enn ber Sedel brennenb peifj 
ift. @ie tonnen fo Vs, aber auep 1—2 @tb. nnb länger opne Seränberung 
im Ko<pet fiepen. 

c) ©päpepen in ^'letf^bxüpe uf». Stan begiejft bie einge» 
fepiepteten ©päpepen, anftatt mit Satter u. bgt., mit gleifcpbrüpe, Sraten» 
brüpe ober mit einer braunen ©auce. 

d) ©ierfpäpcpen. $e mepr ©ier, befto »eniger Stilcp nimmt man 
auf bie gleicpe Stenge bon Stept. Ser Seig barf niept gu bünn nnb audp 
niept gu bid fein; eg muff ein et»a mittelbider, gut bearbeiteter Klopfteig 
fein. $ft bei ber ißrobe ber Seig noep gu feft, fo üerbünnt man ipn mit 
lauem SSaffer ober Stild). 

e) Kartoffelfpäpcpen. Unter einen reept biden ©päpdjenteig 
fönnen ertaltete geriebene Kartoffeln gemifept »erben, ©olcpe ©päpepen 
finb gut, »enn fie mit ©ped»ürfetn unb 3»iebeln' abgefcpmälgt »erben. 

f) © p e d f p ä p cp e it. ©ine •‘panbOolI fein gefepnittenes ©d)»argbrot 
»irb mit 125 g gefoeptem geräubertem ©ped, 3»iebeln unb ißeterfilie 
gepadt unb unter bie angerüprte Portion ©päpdjenteig gemifept. Sßeitereg 
Serfapren nad) a. 

g) © p i n a t» ober Stangolbfpäpcpen. Unter ben gut gearbei» 
teten ©päpdpenteig mifept man 2—3 ©anbüoll gut gereinigten, rop ge»iegten 
©pinat ober Stangolb. Scan überfdpmälgt biefe ©päpepen mit in Sutter unb 
©ped geröfteten 3»iebeln. 

h) Kirf cp» ober Sirnenfpäpcpen. $nt Sünbnerlanb gibt man 
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oft bürte, gefcEjtoellte, toohl bertro^fte Kirfchen ober halbioetcf) gelobte, fein 
gefdhnittene, bürre 33irnen unter ben ©pä^chenteig, ber in biefem yfall 
bom Frettchen tu baS SBaffer eingefd)lagen toerben muft. Die Späßchen 
läßt man 5 TOin. auf bem $euer nnb 30 9JHn. im Kodier flehen. — $u 
©anerfrant, Sonnen, bürrem Dbft n. bgl. 

i) Seberfpäfcdjett. Stftan fdhabt 375 g gute SRinbSleber aus §ant 
nnb Seinen, hadt fie mit Vs Sitronenfdjale, ^ $tüiebel, Peterfilie nnb 
SJiajoran fein burdh, rührt 60 g SSntter toeiß, fdjlägt 2 Eier ba^u, gibt bie 
Seber hinein, toürjt mit ©alj, Pfeffer nnb MuSlatnuß nnb gibt ©emmel* 
bröfeln, ®rieß, Paniermehl ober Mehl hin^u, bis eS einen toeichen, ftebenben 
Deig gibt, ben matt 1 @tb. fielen läßt. Sßenn baS probeftitd beim Kodden 
ttid^t ^erfährt nnb and) nicht gn feft toirb, beginnt man burcf) ein groß* 
löcheriges ©ieb mit bem Einfd)lagen ber ©fm^djen in fiebenbeS Sßaffer, 
mit ioelchent man fie ju Sifche geben !ann. Ober man gie^t fie auS nnb 
fdhmäljt fie mit gtoiebeln ab. 

k) Sßafferfdjnitten. Ein mit 2JliId) ober Eiern noch ntehr 
bünnter ©babenteig toirb blafig gerührt, gleichmäßig gefchnittene 33rot* ober 
SBedenfdheibchen ^tneingetaudE)t, toie ©pä^d£)ert gelobt, artgeridhtet nnb 
ferbiert. 

l) IXebrig gebliebene © £ a h e n, brei Sitten. 1. Jftan röftet 
bie ©buchen toie Kartoffeln in SSutter ober in gtoiebelfdjtoihe, bis fie 
gelben SSoben fyabtxt. 

2. Ober man nimmt bie ©pä^chen in fteigenbe S3utter, röftet fie, bis fie 
beiß finb, gießt bann Stüfjreimaffe barüber (1—2 Eier, 2 Söffet Mild), mit 
©alj getüürjt). 9Kan fann an cf) eitoaS ©cbnittlaucb unter bie Eier nehmen 
ober barüber ftrenen. ©obalb ber Kuchen gebaden ift, toirb er angericf)tet. 

3. ttebrige ©bähten fönnen and) mit Kartoffeln gemifcht gebraten, 
ober in brauner ©auce, in Domaten*, gtoiebel* ober ©becffauce aufgelodjt 
nnb $u Kartoffeln gegeben toerben. — |>at man übrige Sßafferf dritten, Jo 
^erfdhneibet man fie nnb brät fie auf gleiche Sßeife. Ober man taucht fie in 
ein ^erfdjlageneS Ei, toäljt fie in S3rot* ober Paniermehl nnb bratet fie toie 
Kotelette. — ttebrige ©ba^en aller Slrt geben mit ©alat, ©anerfrant ober 
gelochtem Dbft eine angenehme Slbenbfbeife. ©ebraten nnb mit ettoaS 
3ucfer überftreut, fchmeden fie gut m Kaffee. 

m) $ägerflöße. Sftan macht bon ± U kg Sftehl, 1—3 Eiern, 2 dl 
SKilcf) nnb binreidjenb ©alg einen gut bearbeiteten ©bä^Iiteig. §ier^n 
lommen V 2 fein gehadte gtoiebel nnb 1 Dbertaffe 93rottoürfetcf)en, toeld)e 
miteinanber in 50 g feinen ©bedtoürfeln gelb gebämbft toorben finb. — 
97ach belieben fann man and) 1 §anbboll ©binat nnb V* §anbboÖ Peter* 
filie pfammengehadt bamit abrühren. 

n) ©olbatenflöße. Unter gewöhnlichen ©bä^djenteig mifct)t man 
1 Dbertaffe gelb gebratene SSrottoürfeldien. $m übrigen toerben fie toie 
Qägerflöße gelocht, angerid)tet nnb mit Dbft ober ©anerfrant jn Difdje ge* 
geben. Diefe beiben Slrten toerben mit bem Söffet ins Kodjtoaffer gegeben. 

534. SRönttfche Klöße. SQfan macht V 2 1 Sßaffer mit 30 g SSutter nnb 
©alj locfjenb nnb ftrent rafdj 125 g SJJehl mit 125 g fein gehadtem ober -$er* 
riebenem aftbadenem S3rot ober ©emmelfrumen hinein. Der Seig toirb 
auf bem $euer gerührt, bis er fidj bon ber Pfanne löft, auf bem Seigbrette 
mit hinlänglidj DJfehl einem SRollteige bearbeitet, bis er gefdjnteibig ift 
nnb fidj nicht mehr anhängt. Er toirb in hier Seile geteilt nnb feber in eine 
lange bünne SRoEe anSgerollt, toelcfte in nn^gro^e ©tüde gerfd^nitten toirb. 
S3fan ftreift biefe ©tüde mit bem unb Mittelfinger ber inneren fläche 
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be§ 3Ret£)eifen§ entlang, öaburd) erhalten ftc einerfeit§ eine 3eid)nung, anbet» 
fcit§ tnerben fte bitrcf) ben ^ingetbrud bot)t, toa§ fie leichter tnerben täfft. 
©ie tnerben in ©algtoaffer gefocbt, mit brauner ©utter begoffen unb ju 
©inb§braten ober ©entüfen gereicht. 

535. Sööfjmifcfje Möfje. a) 50 g ©utter ln erben Ineid) gerührt unb barauf 
mit 4 Eiern flaumig gefd)toungen. ©iep gibt ntan 60 g in 30 g 5 ett 
geröftete ©emmettoürfeldben — manche lieben fie ungeröftet. 2)a§ alle§ 
inirb mit 1 U 1 ©titcb abgerübrt, mit ©tuSfatnujj unb ©atg getoürgt unb mit 
fo biel (200—250 g) ©tebt berfefst, baf? baraitS ein guter Mogfteig entfielt, 
©tan fticfjt bie 5Möffe mit einem Efjtöffet au§, fodjt fte tnie ©olbatenftöjje, 
bebt fie au§ unb gibt fie gu ©örrobft. 

b) © ö b nt i f <b e 5H ö fj e mit ge^adtem Ieif3). ©tan fann 
ben böl)mifd)cn Ätöjfen aud) nad) belieben 100—150 g fein getnürfelten 
©hinten, ©ötet» ober ©aucbfteifd), EerbetatS u. bgt. beimengen. — ®agu 
Inirb ©atat ferbiert. 

536. ©emtnelttöfje. 300 g attbadeneS ©rot tnerben fein getoürfelt, bit 
tpälfte mit 1 U 1 fodfenbet ©tildj begoffen unb gugebedt. 3n hinlänglich 33ut= 
ter bämftft man guerft */= fein gebadte gttüebel mit einem Söffet fein ge» 
fdmittener ©eterfitic Ineid) unb gibt ba§ gunt bebedten ©rot. 2)ie übrigen 
©rottoürfel röftet man mit 30 g ©utter in berfetben ©famte gelblich unb 
mengt biefe mit 4 Eiern, hinlänglich ©atg, ©feffer unb ©tuStatnuf) nebft 
100—200 g ©tebt unter ba§ getneicbte ©rot. 3Benn bie ©taffe gut gemengt 
ift, läfjt man fie gum minbeften 1 U @tb. quellen, ©tan fdjöfrft mit einem 
runben, in beifi^ SBaffer getaudjten Söffet Ätöfee in reichlich fd)toacbfiebenöe4 
©atgtnaffer au§, täft fie offen 5 ©tin. tangfam gicben, bedt fie bann unb ftellt 
fie 20—30 ©tin. in ben ©etbfttocber. ©ie tnerben erhöbt angerid)tet unb mit 
©rot» ober 3ftiebeIfcbtoihe übergoffen, falls fie nicht mit ©aucenfteifdj 
ferbiert tnerben. 

537. ©rotttöfje. 375 g ©rotfrume müffen in SSaffer getnetd)t unb nach 
10—15 ©tin. gut au§gebrüdt tnerben. ©tan ntifcbt fie mit 2—3 Eiern, 
hinlänglich ©atg unb ©tuSfatnuf; ober ©rünetn unb 1—2 Söffetn ©tebt. — 
SSeitere ©ebanbtung tnie ©r. 536. 

538. ©bedttöfje. ©ert)ättni§ bet 3ntaten tnie ©r. 536. ©ur tnerben 
ftatt ©utter gum ©öften ber ©emmeltnürfel 125 g geräucherter, in feine 
SBürfet gerfcbnittener ©ged genommen. 

539. gleifdjttöfje. a) ©tan taffe 250 g ©tuStelfteifd) bom ©inb, 250 g 
bom ©chtnein unb 125 g bom 5Mb, fotnie 125 g ©inbSnierenfett.^ufammen» 
baden unb gebe bagu PU in ©tild) getoeidfte unb tnieber au§gebrüdte ©röt» 
djen, gebadte§ unb nach ©etieben gebämf>fte§ ©rüne§ unb 3toiebetn, ©feffer 
unb ©atg. ©tan formt biebon kugeln im Suxcbmeffer eine§ 3tneifran!en» 
ftüdeS, tnälgt fie in ©tebt unb ftreut in eine entfpredjenöe ©fanne Vs fein 
gefd)nittene 3d>iebet unb gerfaftüdte ©utter. 2tuf biefeS lege man bie 5Höf;e 
unb gieffe fobiet falteS SBaffer bagu, bi§ fie faft bebedt finb. @o fefse man 
fie rafd) gum geuer, taffe fie 5 ©tin. fieben unb ftette fie bann V* ©tb. in ben 
©elbfttocber. Sie ©auce toirb burd) bie in ©tebt getoätjten 5Höf;e fämig 
genug. 

b) gleifdjllöjje bon ©eftenfleifd). ffleifcbfmbbingmaffc (©r. 
279) toirb nach a gu Ätöfjen geformt, biefe in genitgenb foebenbe ffrifaffee» 
fauce (©r. 95) gegeben, 5 ©tin. gelocht unb 30 ©tin. in ben ©etbfttocber 
geftettt. 

540. SBnrftbrätflöjje. 500 g SSurftbrät toerben mit 2 dl frifd)er ©titd) 
abgerübrt, 1—2 Eier, 1—2 Söffet gefebmotgene ©utter unb fo biet trodeneS 
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53rot bagu gegeben, baft ber Seig fo bid toirb f baft man Heinere Engeln, bie 
man in 9Rebt toälgt, mit einem Süffel rollen !ann. $m übrigen berfabrt 
man barnit, toie bei ^teifdjHüften (vh. 539). 

t 541. ©at)rifd^c BeberHöfte. a) 2 attbadene, abgeriebene 93rötd)en inerben 
mit fo biel 9JliIdE) ober Söaffer begoffen, atö fie auffäugen, bann beeft man 
fie. Vs kg au§ §aut unb 5tbern gehabte 5Rinb§Ieber toirb fein gebadt, ebettfo 
50 g SRierenfett, 1 ©träumen ^ßeterfilie, etina§ ©cbnittlaud) unb Vs Heine 
gtniebel. ®a§ gebadte ©rüne famt gtoiebet inirb in 20 g Butter gebätnbft, 
bann rührt man bie Seber ein paarmal mit um. ©obalb fie fteif ift, giebt 
man ba§ ©efäft rafd) bom ^euer gurüd, gibt ba§ gut auSgebrüdte Vrot 
bagu, bann ba§ SRierenfett unb hierauf nod) 100 g 9Rebt. 2Ran mengt ba§ 
aße§ gut, gibt 2 gier bingu, ein3 nad) bem anbern, toürgt mit ©alg, Pfeffer 
unb 9Ru§!atnuft unb etioa§ geriebenem SRajoran unb macht bie Sßrobc mit 
einem Süffel 9Raffe. ^|gt fid) biefe nad) 15 SJUn. langem gieben tn toenig 
unb fchtoadj tod)enbem SBaffer afö gu ineid), fo gibt man nod) etina§ SRe^I 
ober geriebene^ 23rot bagu. 30 3Rin. bor bem ®ffen formt man eigrofte 
Klüfte, gibt fie in 2Vs 1 mit 2 Seetüffet ©alg berfef)enc§ SBaffer. SSenn ba§ 
Sßaffer bei fd)ioad)em geuer ioieber ring§ fiebet, fo beeft man ben Sof)f unb 
fteßt ihn in ben ©eIbfttod)er ober an ioarme §erbftclle. SRadj 1 U ©tb. rietet 
man bie Klüfte an, gibt SBrofamen* ober 3ft>iebetfd)töit3e bariiber unb gibt fie 
mit Sonnen, ©auerfraut ober Jftotlraut. 

b) 8eberltüfte, anbere5trt. Vs kg au§ §aut unb Seinen ge* 
fd^abte 9tinb§teber toirb mit ©rünem, ©df)nittlaud), ^3eterfilie unb SRaforan 
fein gebadt, in eine ©djüffet gegeben unb mit ± U 12Ritdj gut berrübrt. 9Ran 
gibt 250 g attbadene§, geriebene^ @d)toargbrot nebft 125 g in Sutter gelb 
geröftete Vrottoürfeitlen unb 2—3 ©ier bagu. SD^an toürgt mit ©alg, Pfeffer, 
5Dtu8!atnuft unb Majoran unb arbeitet barauf ben Seig febr gut burd). 9Ran 
läftt ihn toenigftenS Vs ©tb. fteben; fottte er bei ber ^Srobe gerfabren, fo ber* 
bidt man ihn mit et!roa§ JRebt. Weitere SBebanbtung toie bei n. 

c) 8 e b e r 11 ü ft e, b r i 11 e 51 r t. Vs kg 5tinb§Ieber toirb mit ^ßeter* 
filie, gtoiebetn unb SftinbSfett gebadt unb mit 1 dl SBaffer gut berrübrt. 
Weiteren fommen bagu 3 abgeriebene, in SBaffer getoeid)te unb lieber 
gut auSgebrüdte 33rütdjen, Pfeffer, ©alg unb 9Ru§fatnuft unb am !Reib^ 
eifen geriebene, tag§ borber ge!od)te Kartoffeln. Weitere Sebanblung büebei a. 

542. KartoffelHöfte bon rob gefdjälten Kartoffeln, a) 4—5 mehlige Kar* 
toffeln toerben, toie gu Kartoffelftod 97r. 373 f, gefotten unb auf bem ©iebe 
gebedt berbambft. ©obann Serben fie noch gang bßift in ritte tiefe ©djüffet 
baffiert, fofort mit 50 g 2Rebt, Vs Teelöffel ©alg unb 1 s f$rtfe Pfeffer beftreut 
unb bie§ aHe§ miteinanber gut bermifd)t. 3Bie für einen Knetteig toirb in 
ber äRitte biefer 9Raffe eine Vertiefung gemalt, gtoei Heine, ftarf gefcblagenc 
©ier bineingegeben, um toeId)e herum bie Kartoffelmaffe nad) unb naeft ein^ 
gerührt unb bann gefnetet toirb. 3Ran läftt fie erlalten unb rüftet ingtoifd)en 
1 in Heine Sßürfetdjen gerteilte ©ernmel bübfdE) gelb, ©obann forme man 
bon ber 9Raffe ftarl eigrofte Klüfte, teile bie Srottnürfel. in fo biel Seile, al§ 
Klüfte borbanben finb, brüde jeben Kloft flach, lege bie für ben Kloft be= 
ftimmte Portion Vrottoürfel hinein, brüde ben Kloft inieber fo gufammen, 
baft bie Würfel in ber SJtitte bleiben, unb rotte ihn runb. 25—30 Sftin. 
bor bem Stnricbten gebe man fie nadjeinanber in fc^boad^) gefatgeneS, !ojhenbe§ 
SBaffer, taffe fie lieber auf ben Kocbgrab lommen unb ftelte fie bi§ gum 
3Inrid)ten in ben @etbft!od)er ober an toarme §erbfteüc. ©ie toerben mit 
brauner 33utter unb nad) ©utfinben and) mit gelb gerüfteten SBrofamen ab^ 
gef^mätgt. 
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b) Klöße bon rohen geriebenen Kartoffeln. 93on 2 alt* 
badenen Keinen SSeddEjen (125 g 33rot) toirb baS eine in feine SBürfel ge* 
fchnitten unb in 20 g gfett gelb geröftet, baS anbere aber in bünne ©Reiben 
jerfd^nitten, mit ^ei^er SKildj begoffen, bie fofort toieber abgegoffen toirb, 
unb gebedt. ^n^toif^en reibt man *U kg rohe, gefdjälte Kartoffeln auf ein 
bümteS, gebrühtes, in ein Kartoffelfieb gebreitetes Su<h unb hreßt ben Kar* 
toffelfaft rein aus. 2tn baS gebrühte S3rot rührt man naef) unb nach 2 bis 
4 Ster, bie 93roüoürfel unb banaef) bie Kartoffeln. 9Jtan probiert, ob bie 
SJlaffe beim Kochen nidjt gerfal^re; trenn bieS ber $aK ift, binbet man fie 
hinlänglid) mit SOleljl, fepöpft mit bem Slnridjtlöffel größere Klöße in foeßen* 
beS, gefabenes SBaffer unb läßt fie 1 U ©tb. !od>en. 9ftan fchmälgt fie mit gelb 
geröfteten 33rofamen unb gibt fie mit Sörrobft allein, ober ju ©chtoeine* 
braten ober ©d)toeinSfoteIetten. 

c) geine Kartoffelflöße. ©ine toegen ihres hifanten ©efdjntadS 
beliebte Slrt bon Kartoffelflößen ift folgenbe: auf einen gehäuften Seiler 
geriebener, am Sage borfjer in ber ©d)ale gefönter Kartoffeln nimmt man 
2 ©ier, 1 ööertaffe feinen ©rieß, 1 ^rife ©alg unb fo biel 9JJef)I, baß ein 
mittelioeicher Seig entftept, ben man tüchtig fnetet unb feplägt, unb auf 
einem, gut mit 2JtehI beftäubten S^ubelbrett mit bem SBeUfjoIj ju einer ettoa 
fingerbiden glatte auStreibt. ^njtoifchen h a l man 1 ©tüd frtf(f)e 93utter 
(ettoa 60—70 g) mit einer feingehadten großen gioiebel unb einem Söffel 
geriebener ©emmel auf bem perb pellgelb fdjtoihen laffen. 9Jiit biefer 
breiigen SO^affe toirb ber auSgetriebene Kloßteig beftrid)en unb fofort ju einer 
langen 31oHe gufammengetoidelt. SSon biefer fdjmeibet man nun gleich große 
©tüde, in ber ©röße eines Stpfel^ unb runbet fie borfidjtig jtoifd^en ben gut 
mit 9Jtef)I beftäubten pänben. Sie Klöße toerben 7—8 9Jtin. in ©al^toaffcr 
gefodjt unb fofort aufgetragen. Surdf) ben betgefügten ©rieß toerben fie 
fefjr loder, toährenb bie gtriebel* unb ©emmelfd^fat^e, mit ber fie gefüllt 
finb, einen befonberen 2Bo^Iaefd)mad geben. — £u jebem ©emüfe unb 
93raten als Beilage geeignet. SBefonberS gut munben fie gebraten als SRacfü* 
effen, tooju man bie übrig gebliebenen Klöße in nicht $u bünne ©cf)eiben 
fdjneibet unb recht rafdEj unb fnufperig in gebräunter Butter bratet. 

d) 93 a t) r i f ä) e KI ö ß e. 10 große, mehlige Kartoffeln toerben in ©al^* 
toaffer gargefocht, gefcpält unb, trenn fie falt finb, auf bem 9teibeifen ge* 
rieben. Sann fepneibet man jioei abgefcfjälte ©emmein in Heine Sßürfel 
unb röftet biefe in 35utter golbgelb. 3?acf)bem man bie geriebenen Kartoffeln 
mit 3 ©iern, Pfeffer, ©al^ unb SRuSfatnuß gut berrüfjrt hat, gibt man baS 
geröftete 33rot pirtgu unb formt nun mit mehlbeftäubten pänben Klöße bar* 
auS, breht biefe nochmals in 2M)l um unb legt fie in fodjenbeS ©aljtraffer 
ein. ©argefocht, toerben fie h^au^genommen, in 2 Seile gef dritten, an* 
gerietet, mit in 33utter gefchmäljten gtoiebeln ober SBröSmeli übergoffen 
unb ^u ^Ragout, ©ulafdE) unb anberen $Ieifd)gericf)ten ober ©emüfen mit 
reichlich ©auce ferbiert. 

e) Shüringer Klöße. 9Jtan reibt rohe Kartoffeln am Morgen 
beS SageS, an bem bie Klöße gemalt toerben foHen, fogletd^ in SBaffer, läßt 
fie barin einige ©tb. lang ftehen unb tut fie in einem 23eutel unter eine 
OuarK (Käfe=) treffe, bis fie gan^ troden finb. 33on eben fo biel Kartoffeln 
Jocht man einen bidlichen Kartoffelbrei, brüht mit biefem baS Sfteibfel unb 
fnetet bie SJtaffe recht ftarf, bis fie fidf) bon ber ©dt)üffel, toorin fie gefnetet 
toirb, ablöft, formt fofort fauftgroße Klöße gleid) neben bem §eroe, auf 
bem eine große Pfanne mit fochenbem ©algtoaffer bereit ftef)t, unb focht 
fie gar. Slußer bem nottoenbigen ©alj fommt feine anbere $utat in bie Klöße. 
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Sie finb loder inte 2BoHe. Qn ber ©Rüffel, in bie man bie rohen Kartoffeln 
gerieben hatte, fe^t fidj Kartoffelmehl ab, baS bet öfterer Bereitung btefer 
Klöfee bett int §auSftanbe nottoenbigen Vorrat Kartoffelmehl für baS gan$e 
Qahr ergibt. ©S toirb nach bem Hbgieften beS SßafferS auf Rapier ober auf 
Sitchern au ber Suft getrocfnet. 

543* £efenHöf;e* 9Jfan bereitet 3^2 ©tb. bor ©ffenS^eit einen bicfett Klopfe 
teig bon 500 g Wzf)l, 50 g gefchmol^ener Butter, 3 dl SRilch, toorin 15 g 
©efe aufgelöft ftorben finb, unb 1—2 ©iern. Qm SBinter mu| aKeS getoärmt 
fein. Ser Seig muf$ fo ftarf bearbeitet toerben, baft er fidj bom ©efäfo unb 
^Rührlöffel ablöft, glän^enb unb fbinnenb ift, b. h- feh* langfam bom Söffet 
läuft unb bann bricht. SllSbann fteHt man ihn gebedt an bie 2Särme. ©ine 
©tb. bor ©ffenS.^eit fticht man bom Seige hühuereigrofte Brötchen ab, formt 
fie mit ettoaS 9Reht runb unb legt eins neben baS anbere auf ein mit äRehl 
beftäübteS Brett, bebedt fie toicber mit bem Suche unb fteltt fie nochmals 
Utm ^titfgehen an bie ffiärme. 1 / 2 ©tb. bor ©ffenS^eit legt man bie Klöfje 
in' bie! foäjenbeS gefabenes Sßaffer, läfet fie 10 9Jtin. fachte fodjen unb fteltt 
fie 1 U ©tb. in ben ©etbftlocher. 9ftuf$ man fie auf ftetigem Qeuer gar machen, 
fo probiert man, ob fie gar finb, toaS man baran ertennt, baft ein fynein* 
geftod)eneS ^öl^chen nach bem ^erauSjtehen troden erfcheint. Qeber Klofe 
Voirb einzeln auf bie ©Rüffel gehoben, in ber Sülitte jerriffen; henmch über* 
gieftt man alte mfammen mit braun gemalter Butter unb bringt fie fogteicf) 
mit gelochtem Dbft ober Sörrobft in Sifdje. Sie §efenKöf$e fönnen auch in 
Butter fchtointmenb gebaden toerben unb finb ebenfalls bortrefflich in 9 es 
bämbftem Dbft ober Kompott. 

Wan !ann auS bem Seige auch nur einen einzigen Ktoft formen. ^ 9Ran 
Iä%t ihn aufgehen, toirft ihn 1 ©tb. borher noch einmal auS, gibt thn in 
Brotform auf ftetig fochenbeS, bambfenbeS Sörrobft ober binbet ihn in eine 
mit Butter beftrichene ©erbiette unb fefct ihn auf einen SRoft gum Sampf* 
fochen. Qn beiben gälten bebarf ber Ktofe 1 ©tb., um gar ju toerben. ©r 
ioirb aufgeriffen unb mit brauner Butter begoffen in Sifctje gebraut. 

544* Käfefeuldjen* 50 g berrithrt man mit lauwarmer 3JHIch 

unb 2Reh! in einem §efenftüd, baS gut aufgehen ntuf^ Qft bicS gefdjehen, 
fo rnifcht man 200 g trodenen Duarffäfe hin^u, ber gerieben ober jerbrödelt 
toirb unb nicht mit Kümmel bermengt fein barf, ferner 300 g 9Rehh t 15 g 
geriebene SRanbeln, 4, ©ier, 10 g Butter unb 50 g Quder, bie abgeriebene 
©d)ale einer 3^ r °ne unb fo biel SERilch, baf$ ein loderer Seig entfteht, ben 
man abermals auf gehen läfet. SRan formt barauS Keine Klöfte unb läfyt biefe 
nochmals auf gehen. SllSbann bädt man fie in h eifern Qette auS unb gibt fie, 
mit Quder beftreut, in Siftf). Ser Seig toirb in ber SSärme bereitet unb alte 
Beftanbteile rnüffen ertoärmt fein, bebor man bieDuarffeuIchen bereiten !ann. 

545* KäfeKöh^cn* $alb SRilchguar! unb halb 9Rebl arbeitet man mit 
1 Saffe $Raf)m unb 2 ©iern gu einem geftfjmetbigen Klo^teig, ber fi<h bon 
ber ©chüffel löfen muf$. Sann fticht man Keine Klößchen babon ab, rollt 
fie mit ben Sanben, !od)t fie in ©al^toaffer ab unb reichMte mit brauner 
Butter begoffen, in ber geriebene ©emmel mitgeröftet tourbe. Borgüglidj 
,ju jeber 5Xrt bon Braten, ©emitfen, Dbft ober Sörrobft. 

546* StyfelKöfte* Wan fdjneibet .500 g gefüllte He^fel in gan^ Keine 
BJürfel, mengt auS 400 g Wzfyl, 3 ©iern, 30 g Butter, Vs 1 2RiIcf) unb 
1 B*ife einen feften Klo^teig, ben man gut burcharbeitet, unb bermifcht 
ihn gut mit ben Slpfeltnürfeln. 3Ran formt KIöf$e bon ber SRaffe ober fticht 
fie mit einem Söffe! ab unb fod)t fie in fiebenbem ©al^toaffer gar. 9Ran 
beftreut fie mit Quder unb übergiefet fie mit brauner Butter. 
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547. ®irfdjen= unb ^toetfcpgenHöho. 99tan bereitet 7)iefür auS 1—2 Eiern, 
1 Dbertaffe lauer dJitlcf), @alj unb ÜJtept einen gefcpmeibigen 9tubetteig, 
ben man f (plagt, bis er Olafen tnirft, ober aud) mit gleicher $ugabe unb 
ettoaS Sefe einen Hefenteig, ben man langfam aufgehen Iäf$t. -Siebon fticpt 
man toatnufjgrohe .fHöfjcfien ab, macht in febeS eine dJtntbe unb fiitft eine 
eingemachte ober n i cp t getoafcpene, nur fauber abgetoifcpte frifcpe Sirfcpe 
ober gtoetfcpge hinein, bie man ganj in ben Seig einpüttt. Stefe Stope 
toerben auf SSrett ober tpanb runb gerollt unb, fobalb fie alte gefüllt finb, 
fofort in tochenbem Satätoaffer abgefocpt, ettoa 1 U Stb. lang. SÖtan nimmt 
fie mit bem Schaumlöffel heraus, beftreut fie mit gucfer unb übergiefet fie 
mit brauner SSutter. 

548. StroletHöfje. 90tan meidet für 6 ißerfonen ungefähr 125 g alt» 
badeueS 33rot in SBaffer ein unb britdt c§ gut auS. Sann rührt man 50 g 
S5utter meid), fügt 3 ganje Eier, barauf bie Semmel, 500 g gelochten unb 
Hein gehabten Schinfen (Stefte), 20 g Süteht unb 1 Eßlöffel feingemiegte 
9ßeterfitie pinp unb rührt alles gut burcpeiuanber. 90tan formt Slope bon 
ber SOtaffe ober fticht fie mit einem Söffet ab unb focht fie in nur leicht ge» 
fat^enem SBaffer 8 93tin. lang. SRan übergiefjt fie mit brauner Satter unb 
reicht fie mit Tomaten» ober tpagebuttenfäuce ober focht fie bireft in fflcifcp» 
brühe gar unb ifjt fie mit biefer als tpauptgericpt. 

549. ©rie^ftöfte. 90tan täfjt 3 dl 9Mcp ober Sßaffer mit 1 h Seetöffet Saig 
fiebenb toerben. dttsbann ftreut man 150 g ©rieh baju unb läfjt ihn unter 
beftänbigem Stühren focpen, bis ber Srei fiep ablöft. Stad)bem er bom Reiter 
gehoben ift, rührt man 30 g Sutter bap unb noch peih 1 ftorl gefchtageneS, 
getoärmteS Ei, bis ein ftepenber Seig entfteht. 9J?an täfft ihn erfatten unb 
rührt bann noch 2 Heine Eier bap. SBepanblung beim Wochen toie Scptoamm» 
Höhe, ober man paniert fie leicht unb bädt fie in peihem fffett. Sie toerben 
mit Obft p Sifcpe gegeben. StH man fühe Stoffe, fo nehme man btoh 
1 ißrife Satj, 30 g guder un & baS ©etbe bon V« .gitrone. — ©ut ju Kompott 
ober Eingemachtem. 

550. Sdjtoammttöhe. 90tan focht 1 U 1 SBaffer mit 50 g 39ntter auf, ftürjt 
rafch 250 g mit V* Teelöffel Satj unb einer 9ßrife SJtuSfatnuh getoürjteS 
dOtept hinein unb berarbeitet biefeS pfammen p einem glatten, fiep bon ber 
Pfanne abfchätenben Setge, nimmt ihn bom ff euer unb berarbeitet noch 

1 gröberes getoärmteS Ei bamit. Sarauf täjjt man ihn abfühlen unb rührt 
noch 2 gröbere Eier hinein. Ser Seig muh fo bief feiu, bah er fleht. 93on 
biefer SRaffe toerben mit einem runben Söffet gröbere Stöbe auSgeftochen, 
in 2 1 focpenbeS, fchtoach gefabenes SBaffer gegeben, 5 93ein. tangfam offen 
gefocht, V» Stb. in ben Sclbftfocper ober pgebedt an toarme Stelle geftettt, 
bann angerichtet unb p Dbft gegeben. — 3Sitt man fie füfj hoben, fo fügt 
man btoh 1 ?ßrife Satj bei, bafür Iaht man 80 g guder in ber dJcitd) mit» 
foepen. 

551. iOtitchnocfen. a) SRan bertoenbet bap obigen Süh'Seig. 1 h Stb. 
bor bem Stnridjten täff! man in einer Stuflaufform pei ginger tgoef) dOtilcp 
mit Vanille, gitronenfcpale ober gimmet, einem Stüddfen 93utter unb 
h^uefer, foebenb toerben, legt mit einem Seelöffel, niept p nape aneinanber, 
9töden ein, ftcttt fie in ben' peiffen Dfen unb täpt bie dötitep fo toeit einbraten, 
bis bie dtoden fcpön aufgegangen unb am 93oben fruftig finb. Sie toerben 
mit 3mfor beftreut p Sippe gegeben. 

b) ©riepnoden. Sie ©runbmaffe für ©riepftöhe toirb anftatt mit 
Satj mit 50 g guder gefoept. pmnt Stufüepen ber 9töden mad)t man 3 U 1 
SJtitcp mit 50 g fiebenb, fept bie 9toden, eine neben bie anbere, ein 
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unb gibt fte put Slugiepen in ben Ofen. 30tan gibt bie Sooden mit gitronen» 
ober BaniHefauce als füfje fßlatte. 

Slnnterfung. SRefte bon fämtlicpen &I5fjen tonnen in ©cpeibcpen 5 er» 
fdpnitten unb fo ober paniert, gebraten p Dbft ober Salat gegeben tnerben. 

©iepe and) „©uppenflöfjcpen". 

HuMit, ttlaffarom, Spaghetti uttö Struöcl. 

Heber §erfteKung unb Dualität ber Seigtoaren fiepe Kapitel „fftaprungS» 
mittelfunbe". 

Die ecpten italienifdpen föiaffaroni unb ©pagpetti finb bie beftcn, aber 
aucp unfere inlänbifcpe SlaprungSmittelinbuftrie liefert fepr gute fßrobufte. 

552. Rubeln, a) © e I b ft g e f er t i g t e S i e r n u b e I n. _ aitan macpt 
einen nicpt p feften fRoHteig (üftt. 531) bon 500 g ÜJJtepI, 5 Stern, 5 Söffet 
SBaffer. ©0 biel Ster, fo btel ©tücfe fepneibet man bont fertigen Seige ab, 
treibt fie in ber ®röfje einer §anb aus, legt fie, mit Sltcpl beftäubt, auf» 
einanber, bamit fie bon ber Suft niept raup ioerben. UeberbieS legt man fie 
in ein toarmeS Sud) an bie SBärme, fei eS in einer leeren ©cpitffel auf 
toarmeS Sßaffer in ben ©elbftfoeper, ober an bie Dfentoärme. 9tadp einer 
Siertelftunbe fängt man an, glabe um glabe, burepfieptig bünn auSptoHen, 
pängt fie jum Slntrodnen, mit 3ötepl beftäubt, über ben mit 9JtepI beftäubten 
Sifdpranb, bamit fie niept Heben, hierauf nimmt man bie erfte glabe, rollt 
fie loder pfammen, fepneibet fünf mit fdparfem iüteffer, leichtem 3ug unb 
borgepaltenem Zeigefinger fcpmale Rubeln ab unb lodert fie auf. 353aS man 
nidpt fogleicp brauept, trodnet man an ber Sßärme. OJcan fann attep gaben» 
nubeln p ©uppen babon fdpneiben. ©oldpe Rubeln tnerben in retcplicp 
locpenbeS gefallenes Sßaffer gegeben; fobalb fie auffteigen, finb fie gut. 9Jtan 
foept fie nun als SButternnbeln, als Stäfenubefn, als abgefepmägte Rubeln, 
ober befonberS als gebratene Rubeln p ©emüfe, ©alat ober Dbft. 

b) geinere Si er nubeln. 500 g SOlepl, 7 Sier. Bereitung toie 
oben. 

c) ^Billigere Siernubeln. 500 g SRepI, 1—2 Sier, 1—2 dl 
SBaffer. Bereitungsart tbie oben. 

©ute Bearbeitung biefer tRoüteige ift unerläfjlidp. 

553. Rubeln ober ÜWaffaroni toeidp p foepen. ÜTcatt redpnet auf 500 g 
2‘/ 2 1 Sßaffer unb 25 g ©als. Sßenn baS UBaffer gebedt ftarf todpt, toirft 
man bie Rubeln ober SOtaHaroni rafcp pinein, bedt fie bis ein leidpter Dampf 
auffteigt, unb fept fie fofort 20—25 9Kin. in ben ©elbftfoeper. Stuf bem 
geuer lägt man fie je naep iprer Dualität 10—15 SOctn. offen foepen. 
®tan fdpttet fie rafcp auf ein ©ieb unb überfpült fie mit einem ®uf; faltem 
SBaffer, bamit fie niept aneinanber fleben. Wan bertnenbet fie fofort, ober je 
nadp tßorfdfrift aucp erft erfaltet. Das ^oeptnaffer bertnenbet man p ©uppe. 

®ut ift eS, toenn man bie Seigtoaren niept gang toeiep fodpt, fie bafür an 
toarmer ©teile pgebedt nodp einige OJcin. ftepen lägt. 

3 lnnter!ung. SBttt man Setgtoaren blandjteren, fo bedt man fte niept, 
fonbern lägt fie offen im Sagtoaffer triebet pm ©teben. (am tRanb entlang) 
fommen. Dann fdpüttelt man fie rafcp auf ein ©ieb unb füplt fie mit frtfepem 
Sffiaffer. 2>a§ SBIanepieren ift nur p empfeplen, toenn Seigtoaren fauerltcp 
riechen follteu. ^ 

a) Rubeln ober Sötalfaront mtt tßutter. Dte abgelebten 
Seigtoaren tnerben petp gepäuft angeridptet unb mit 60—100 g niept ge» 
bräuntet, fonbern in einem Döpfdpen im SBafferbabe ober auf Sßafferbampf 
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gefdjmoläenet füfecr SSutter gleichmäßig begoffen uttb fofort mit SRet&efäfe 
p 3Üfd)e gegeben. 

b) Rubeln ober SOtattaroni abgef<hmäl 3 t. ©ie toerben 
heiß angeridjtet unb mit einer guten 33rofamen= ober .gtoiebelfctjtoihe 
begoffen. 

c) Rubeln ober SOtattaroni in $Ieifc£)brübe. 500 s blan= 
(gierte- Stubein ober SOtattaroni toerben, anftatt in ©alpaffer, in IV 2 1 
guter, fodjenber ^leifdjbrühe gelocht unb offne toeitere ßutaten p ©emüfe 
gegeben. SOtan ferbiert Steibetäfe (©aanen* ober fßarmejanfäfe) ejtra bap. 

d) Rubeln ober SOtattaroni in 30t i I tf). SOtan totf)t bie blan» 
dlierten Rubeln in IV 2 1 totfjenber, mit ©alj unb Pfeffer ober mit gutfer 
unb ganzem 3i mmet «nb 30 g SSutter berfelfener SOtiltf) toeid) unb fo toeit 
ein, baß fie auf bem 3 euex eine gelbe Trufte anlegen. 

e) Stubein ober SOtattaroni g e b ä nt f> f t. SOtan macht eine 
.Qtoiebelftfftoihe bon 30—40 g f^ett unb 25—30 g fein gef<hnittenen.,3toie= 
betn. ©ebrodfene, blanchierte Stubein ober SOtattaroni toerben in bie 
,8toiebeIfd)tüibe getoorfen unb mitgebämhft, bi§ ba§ f?ett aufgefogen ift. Stuf 
250 g Stubein ober SOtattaroni gibt man i U 1 ^leifdfbrübe uttb läßt fie natfi 
obiger 2$orfdjrift (Str. 553) gar toerben. Slnftatt ^leifcffbrühe fann man 
gefallenes Sßaffer ober SOtiltf) nehmen. 

f) Stubein ober SOtattaroni mit £täfe toerben genau toic 
5täfeff»ä|tf)en (Str. 533 b) behanbelt. 

g) Stubein ober SOtattaroni gratiniert, ffriftfj gelochte ober 
übriggebliebene SOtattaroni toerben mit ober ohne Steibetäfe unb geljacftem 
©hinten ba^toifchen in eine 5tochf>latte eingefd)id|tet, mit tßröSmeli beftreut 
unb mit gefchmoljener Sutter begoffen, im ^ei^en Dfen aufgepgen. 

h) Stubein ober SOtattaroni mit ©omaten. SOtan Jtfjtoenft 
Stubein ober SOtattaroni mit guter S'ornatenfauce unb ferbiert fie mit Steibe» 
täfe, ober ftreut beim SInripten über jebe Sage Steibetäfe unb gießt bie 
S'ornatenfauce pletst heiß barüber. 

i) Stubein ober SOtattaroni mit ©(hinten ober ^ I c i f c^»= 
reften. SOtan badt geräucherten ©tfjinten mit ein toenig_©dpittlaud) ober 
p)toie'6eln recht fein, legt eine Sage abgefochte SOtattaroni _ in bie ©tffüffel, 
ftreut $äfe barauf,. bann bon bem ©ehadten barüber, toieber SOtattaroni, 
Ääfe unb ©hinten unb fo fort. 3ule|t gibt man SSröSmeli unb reichlich 
$8utterftücfd)en barüber. (250 ober 500 g SOtattaroni, 250 g ©(hinten, 
125 g .täfe, 60 g fßutter.) SOtan gieht ba§ ©eriefjt im Dfen 20 SOtin. auf. 

SBortrefflid) ift ba§ ©eridtf, toenn man 30 g gtoiebeln in 30 g f?ett 
bämbft, 2 dl fauren Stahm bap rührt unb ba§ übergießt, bebor e§ in ben 
Dfen tommt. SOtan fann in biefem $all toeniger S3utterftücftf)en auflegen, 
ober bei fettem ©tfiinfen fie ganj toeglaffen. 

Sin ©teile bon ©(hinten fann auch übriggebliebeneS f^eifch bertoenbet 
ober mit ©(hinten gemifdtf toerben. 

k) Stubein ober SOtattaroni gebraten. 3rif<h gelochte, aber 
mit faltem SSaffer abgefühlte unb toohl bertrof>fte Stubein ober SOtattaroni 
toerben toie ©bätschen mit ober ohne Ei gebraten. Slutf) übriggelaffene tonnen 
fo aufgebraten toerben. 

l) St u b e I n ober SOtatfaronigebraten, anbereSlrt. $n 
©aljtoaffer toeitfigefochte, abgetrogfte Stubein ober SOtattaroni gibt man in 
heiße SSutter, lägt fie ettoa§ braten, gibt geriebenen .täfe, 1 Ei, gut berflobft, 
mit feingefchnittener Sßelerfilie ober natfi belieben ©äpittlaud), einige Söffet 
fräftige S3ratenfaitce baran, läßt fie norl) in ber fßfanne,' bi§ fid) unten eine 
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fdjöne Trufte bitbet, fturjt fie auf eine Sßlatte unb ferbiert fie. Et unb 
SSratenfauce fann man meglaffen. 

m) Rubeln ober ÜDiaf faroni mit Spiegeleiern. git 
Salpaffer meid)gefod)te Rubeln ober DJtaffaroni richtet man auf eine ißlatte 
an unb gibt je nad) 23eöatf 3—5 Spiegeleier mit ber Butter über bie 9Jtaf= 
faroni. s Jcad) belieben fann nod) geriebener $äfe bap ferbiert toerben. 

n) Rubeln ober Dft a f f a r o n i mit grünen Erbfen, 33 o l)= 
nen, 33lumenfoI)l. DKan fod)t eines ber ©emüfe mit ßmiebeltt, $nob= 
taud), ©rünern unb Butter in jiila 1 U 1 SBaffer meid), gibt meid) gefod)te, 
abgetropfte SJiaffaroni bap, focfjt alles pfammen pgebedt nod) 10 Dttin. 
unb ferbiert mit geriebenem Ääfe. 

o) iDiaffaronimit EtjampignonS. gutaten: 300 g in Stüde 
gebrochene SDlaffaroni, 1 fleingefdjnittene .gmiebel, 2 Eßlöffel gröblich ge= 
padter Scpinten, 50 g 33utter, 50 g 2)lef)l, 1 k 1 UBaffer, 8 g SiebtgS gleifd)= 
ejtraft, 10 g Salä, 4 Eßlöffel ctngemadjter Somatenbrei, 1 ißrife Pfeffer, 
eine Heine Sofe feingefcpnittene EpampignonS. Sie DJcaffaroni merben in 
reichlich Salpaffer meid) gefod)t unb auf einem Siebe abgetropft. DJtan 
röftet gmiebet, ©d)infen unb 9Jief)l in ber SSutter braun, berfod)t bie 91^1)1» 
fcpmiije mit ber Siebigbouißon unb bem Somatenbrei p bidlicbjer Sauce unb 
mürjt biefe mit ettoaS feinem Pfeffer. 9Jcan erhipt bie DJtalfaroni unb bie 
EpampignonS pfammen in ber Sauce unb ricptet bie Speife fofort an. 

p) 2Jiaffaroni*3fuflauf. 250 g in fur^e Stüde gebrochene SRaf* 
faroni merben in Saljtoaffer metcp gefodjt. Sann bermifdpt man fie beliebig 
mit £läfe unb gibt fie in eine gut mit SButter auSgeftricpene Stuflaufform. 
1 U 1 faurer ober füßer tRapnc, ober DJlilcp mit ettoaS tRopm mirb mit 1 bis 
2 Eiern, gepadten Üräutern unb ettoaS Salj bermifcpt unb barüber gegoffen. 
Ser Stuftauf mirb 1 Stb. gebaden. 

Siehe aud) .ftäfeauflauf mit äftaffaroni. 

554. Spaghetti, a) St u f e d) t e n e a p o I i t a n i f cp e 21 r t. Sie bürfeit 
in Salpaffer nicht p meid) gefoöpt fein. Sann bereitet man eine Sauce 
Oon Butter unb gang menig 9Jcepl. EtmaS fein gel)adte 3toiebeln unb gauj 
feine 2Bürfeld)en SOcagerfped merben gebünftet, Somatenpüree unb geriebener 
tparmefanfäfe bap gegeben, bie abgetropften Spaghetti nod) ein paar SOctn. 
in ber Sauce geoünftet unb redjt peiß ferbiert. 

b) Spaghetti auf italienifcpe Slrt. 500 g Spaghetti merben 
in V-k 1 SBaffer meid) gefod)t. SSeim 2tnrid)ten pflüdt man 50—60 g füge 
SSutter hinein unb ftreut auf jebe Sage fein geriebenen Ißarmefanfäfe. iütan 
fann aud) einige Eier unb Somatenfauce baran geben unb bie Speife im 
Öfen baden. 

c) Spaghetti mit Somaten. Sie abgefodpten Spaghetti merben 
angerid)tet unb mit Somatenfauce unb geriebenem S'äfe gemifd)t, ober Sauce 
unb $äfe ejtra p Sifcpe gegeben. 

2Tcan fann fcpöne reife Somaten aud) quer in Hälften fdpneiben unb, 
in Butter leid)t gebaden, als paffenbe gugabe ferbieren. 

555. Sftabioli. a) ©in Dtubelteig (Dir. 552) mirb in 2 Rafften geteilt, jebe 
gut auSgemeüt unb gebetpt. Sie eine §älfte nimmt man auf baS Diubelbrett 
unb gibt in gleichmäßigen ^toifchenränmen fleine §äufcpen einer guten 
gleifcpfülle (Dieften bon SSraten, ©eflügel, Sdjinfen) ober beliebig anbere 
güHe barauf unb legt bie peile Seigpälfte barüber. S3ei jebem £>äufd)en 
mirb nun ber Seig gut pfammengebrüdt unb mit bem 23adräbä)en &räpf= 
lein auSgefcpnitten, bie in Satpaffer forgfältig gefodjt, mit .täfe beftreut 
unb mit 23utter itberfäftmälgt merben. 
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b) 3t a b i o I i, anbereSlrt. 9JJan locht für bie güEung 10—12 S)örr= 
birnen in äßaffer mit eüoaS 3 uc ^ er Ult ä Stmmet toeid). ©ine Söffe geriebenes 
©c£)ttiaräbrot mirb in Vutter geröftet, mit ben äerfdjnittenen Virnen ber» 
mifctjt unb baS ©anje mit 1—2 Eigelb gebunben. 

556. ©efüHte Rubeln ober SOtanttofdjcn. DJcan bereitet einen Scubelteig. 
©obalb bie glaben auSgetrieben finb, beftreidjt man fie mit einem jertlopften 
Eitoeiß, belegt je ben halben glaben mit fjleifd)» ober ©pinatfüEe ober auch 
nur mit fein geljadten, in Vutter gebämpften Kräutern, überftürät bie leere 
£älfte auf bie gefüllte, brüclt ben 9tanb gut an unb fdjneibet mit einem 
SeEerranö fdtjiefe Vierede ab. ©ie toerben 1 U @tb. gelocht, mit Vrofamen 
gefdjmälgt unb heiß ferbiert. 

557. Santpfttubeln. a) iOiart macht einen biden Klopfteig bon Vs kg 

fHtel/l, 15 g Preßhefe, 2 1 /*—3 dl toarmer Mich, 1—3 Eiern, 60—100 g 
Vutter, 2—3 gehäuften Eßlöffel 3«äer, ein toenig ©alj unb ber ©djale einer 
halben Dean gibt baS ertoärmte Stiehl in bie Seigfdjüffel, mad)t in 

ber SEitte eine Höhlung, gibt bie iOcild) famt ber barin gelöften §efe nebft 
einem Söffel ©rtepuder hinein, rührt bon bem junädjft umliegenben Dte'hle 
ein bidlicheS, feiner fließenbeS Seiglein an, überftreut eS mit menig Dceld 
unb ftellt eS gebedt junt Slufgehen an bie äßärme. §at fid) ber SSorteig um 
baS Stoppelte gehoben, fo gebe man 1 ls Seelöffel ©alg, bie leicht gefd)moljene 
Butter, 2 Söffet 3uder, fotote bie 3ifronenf egale unb bie mit 1 Söffel IDtild) 
ober diatim ftarl gefdflagenen Eier In n .su. SieS alles toirb mit bem bor» 
hanbenen Dtehl ju einem glatten, glän^enben, fich bom Söffel unb ber 
©dmffel loSfdfälenben Seige berarbeitet, meldjer nun abermals gebedt jurn 
Stufgehen an bie SBärme geftellt toirb. Qft er jum jjtoeiten Dtale auf» 
gegangen, fo nehme man ihn auf baS mit 9Jte£>l beftreute Seigbrett, rolle 
ihn bieredig ätoeifingerbid auS, fchneibe 4 cm breite ©treifen babon, biefe 
in Vierede, unb forme bie Rubeln burd) Srel)eit in ben ©änben runb. 

Dian feijt fie nicht -ju nahe ancinanber auf ein mit 307ef)I beftäubteS 
Viech, bedt fie mit einem ertoärmten Such unb fteEt fie nochmals jum 
Slufgehen an bie SBätnte. 1 U ©tb. bor bem Aufträgen fchmiljt man in toeiter 
flacher Pfanne ein ©tüd Vutter, bräunt barin 1 Söffel 3uder, hebt fie bom 
geuer, fdjtoentt bieS ju gleichmäßiger Verteilung, feijt eine Htubel fo an bie 
anbere, baß fie fid) auSbehnen fönnen, ftellt fie aufs f}euer, gießt nebenein 
fo biel toarmeS SBaffer, DJcild) ober 3tahm, baß fie fingerbid barin fitzen, 
unb beftreut fie famt ber glüffigleit nad) Velieben mit 3 u ^er. Dian bedt 
fie, unb toenn ber S)edel nicht bampffeft ift, legt man ein naffeS Sud) um 
ben Dtanb. @o läßt man fie bei gutem Diittelfeuer baden, bis fie pröpeltt 
unb gut riechen. Dian ftellt fie hierauf beifeite, ohne ben S>edel gu heben, 
bis man fie anridjten unb rafct) j$u Sifcpe geben !ann. Veim StuSflecßen 
müffen bie Rubeln bie glüffigleit anfgefogen unb einen gelben, fräftigen 
Voben h a ben. @o lann man fie in 2—3 ißfannen nebeneinander baden. 
Dian gibt fie ju gelochten 3d>etfchgen, ober als füße glatte mit einer füßen 
Dlilch, toie folgt: Dian teigelt 1 Seelöffel Kartoffelmehl mit ettoaS Dlilch 
unb einem Ei gut an, gibt 3 U 1 Dlilch, 8—10 3uderlbürfel, 1 ©tüd 3ünmet 
ober Vanille baran unb bringt bieS unter ftetem ©chtoingen bis borS Sieben. 

Einfacher ift eS, bie Sampfnubeln in ber ißfanne ju ferbieren, bajn 
eignen fich 9Ut fdjließenbe iporjeEanpfannen. 

b) Sampfnubeln gebaden. Dian lann bie S)ampfnubeln auf 
ein mit Vutter beftridjeneS Vled) feigen, fie mit Ei beftreidjen unb im Ofen 
baden, bann mit 3uderguß beftreichen unb ihn im Dfen antrodnen laffen. 

c) Sampfnubeln in Vntter geb'aden. 99Jan lann fie auch 
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in raudjtjeigem gett fd)tbimntenb baden, gn beiben formen ftnb fie gut 
gu Kaffee ober See. 2tudj als füge glatte gibt man fie fo mit guder 
beftreut mit einer fügen Milcljfauce (9cr. 166) mit Kompott ober Kreme. 

d) Kartoffelbamfifnubeln. Man nimmt blofj bie §älfte Mel)l 
unb fudft bie nötige Konfifteng beS SeigeS burd) gugabe bon 500 g ober 
ntet)r, tagS gubor abgefottenen, nun fein geriebenen Kartoffeln beim £>auf>t= 
teige gu ergangen. Man fei babei gum borauS borfidjttg mit ber Mild)gugabe. 

558. 6trube(. Man bereitet ben Seig auS 500 g MeI)I, bas man in bie 
3JZitte beS UlubelbretteS I)äuft. gn baS Meljl madjt man eine §ö£)Iung in bie 
Mitte, fdjüttet 1 Seelöffel ©alg, ein gangeS Ei unb eüoaS lauioarmeS SJBaffer 
(ettoa 2 dl) Ejinein unb oerarbeitet alles gu einem toeidfen Seig, ber fiel) gieren 
lafjt. guerft Hebt ber Seig an Srett unb §änben; toenn er fidj gu glätten 
beginnt, bringt man il)n auf eine mit Meljt beftäubte ©teile beS SretteS 
unb bearbeitet tlftt mit ben Sailen ber mit Me§I beftäubten £>änbe fo lange, 
bis er Slafen treibt unb glatt unb glängenb auSfieljt. Sann legt man itm 
auf eine mehlige Ede beS SretteS unb lagt itm, mit einem ertnärmten 
Sofif gugebedt, Vs ©tb. rul)en. Sanad) breitet man eine grofee ©erbiette 
über ben Sifd), ftreut reidjlid; Meljl barüber, legt ben Seig mitten barauf 
unb toallt i£)rt mit bem SkHljoIg fo biel als möglid) aus. hierauf folgt baS 
SSSidjtigfte, baS 2luSgieI)en beS SeigeS. gu biefem gtoed befdjtoert man bie 
Mitte beS SeigeS burd) 2luflegen beS MtbellioIgeS, fdjiebt beibe §änbe fo 
unter bie Seigfilatte, bag biefe auf ben IRüden ber |>änbe gu liegen fonunt, 
unb giefjt fie mit bem ijbanbrüden borfidjtig fo toeit aus, bis ber Seig in 
ber Mitte unb nad) ben dtänbern gu fo bünn ift, bag man burd) itm tefen 
lann, bod) barf er nidjt gerreigen. Sie äugeren Stänber gieljt 'man borfidjtig 
mit ben Ringern fein unb. bie alleräugerften fdjneibet man ioeg. ©ie iönnen 
gu Rubeln, ©upfeneinlageit unb bgl. benügt Inerben. Ser fertige ©trübet» 
teig toirb nun mit beliebiger gälte beftridjen, baS Sud) bann toorficEjtig mit 
beiben - §änben in bie föölje gehoben, fo bag ber Seig fid) gu einer lofen 
iföurft gufammenrollt, bie man fdjnedenartig auf ein mit gett auSgeftridjeneS 
Sied) ober in eine Sratpfanne legt, reid)Iid) mit gerlaffener Sutter beftreicfjt 
unb in ber Sratröljre golbbraun bädt. 

©ebrügter ißaftetenteig ober guter toeidjer Hefenteig foagt aud) als 
©trubelteig. 

2llS ©trubelfüHungen feien folgenbe empfohlen: 

a) 21 e f> f e I ft r u b e l. 2luf ben reicgiidj mit Sutter beträufelten Seig 
fommen feinfdjeibig gef^nittene, mit guder marinierte 2lepfel, eine §anb» 
boll gereinigte fRofinen unb feingefdjnittene Manbeln. 

b) gleifdjftrubel. Man nimmt eine gleifd)fülle toie gu ißubbing 
ober hafteten unb bädt ben ©trubel mit gleifd)brül)e ftatt mit Sutter. 

c) © r i e g ft r u b e l. Man bämfift in 100 g Sutter 100 g ©rieg gelb, 
lägt üjn Mt toerben unb ftreut itjn auf ben ©trubelteig. — Ober man ber» 
rüljrt einen 9teft ©riegbrei mit 1 —2 Eiern unb eüoaS fügem 91af)m unb 
gibt Heine unb grofte, in 2ßein ober SBaffer runb gelochte Sftofinen unb guder 
bagu. 

d) Käfeftrubel. 2luf ein Ei loerben 30 g gefdjmolgene Sutter tneig 
gerührt, bann baS Eigelb bamit bermifdjt, mit gutem 9teibe!äfe gu einem 
biden Seig gerührt, ber Eifdmee bagu getan unb mit dtaljm gu einer creme» 
artigen Maffe gerührt. 

e) K i r f dj e n ft r u b e I. Ser auSgegogene Seig loirb mit biel Sutter 
beträufelt, mit entfernten Sßeidjfelfirfdjen bidjt belegt, gegudert, gerollt unb 
fel)r lange gebaden. 


336 


Stubein, SKaflfaroni, Spaghetti unb Strubel. — Slufläufe. 


f) 5trautftrubel. Slcan bünftet einen feingehobelten Ärautlopf mit 
3uc!er / gett, Sßfeffer unb ©alz auf betannte 2lrt fefjx toeicp unb bräunüd) 
unb ftreic£)t bie iücaffe nad) bent StuSfüpIen auf ben borbereiteten ©trubel= 
teig. Sen geroßten ©trübet beftäubt man bor bem Baden mit guder. 

g) 50ianbel* ober Slufeftrubel. $n 60 s toeife gerührte Butter 
gibt man 60—75 g .Quder mit % U geriebener ^itronenfdjale, 2 ©ier unb 60 g 
geriebene SJcanöel ober S'tüffe unb na<||er fo biet fein^erpadte ober beffer 
gemahlene Baumnufeferne, bafe eg eine ftreictjbare OJcaffe gibt. 

h) 5ßf tau men ft r übet. Ser mit Butter betriebene Seig loirb mit 
jirfa 40 ju ©Reiben gefdjnittenen, entfteinten Pflaumen, $uder, Slianbetn 
unb ettoag geriebener ©emmet beftreut. 

i) £i u a r f ft r u ö e I. 30 g Butter, 2 Eier, 2 dl faurer Stapln unb 
250 g glatt gerührter Ouarf Serben fdjauntig gef (plagen, mit 3«der unb 
Stofinen untermifd)t unb auf ben mit Butter beträufelten ©eig geftridjen. 
Ser gerollte ©trubel toirb in ber Pfanne in ettoag yjcxlcE) gebaden. 

k) 3t a l) m ft r u b e l. SJtan beftreicE)t ben auggetriebenen ©trubelteig 
Ziemlich bid mit faurem‘3ta^m, ftreut reidjlid) gelb geröftete Brotfrume 
ober gereinigte unb runbgefod)te Steinbeeren unb Stofinen auf. $n biefem 
gälte beftreut man itm mit reichlich guder. 

l) © d) i n t e n ft r u b e l. 1 Suppenteller feingepadter ©cpinten ober 
Stötelfleifcp toirb mit 3 Eigelb, 1 U 1 jaurem Stapln unb bem fteifen ©d)nee 
ber 3 Eitoeife toermifd)t auf ben ©trubelteig geftridpen. 



Auflaufform oual. 


Huftäufe. 

Sie SJtaffe zu ben Slufläufen befielt in einem Siüprteige. gpre ©ntnb= 
ftoffe beftepen aug ®cef)l, ©riefe, SStaig, eingeloeid)tem unb toieber aus« 
gebrüdtem Brot. Bon letzterem lann man nad) Belieben nur bag toetcfee 
nef)men, man lann aber aucfe ganz gut ganze altbadene Brötdten ober 

getrodneteg geriebeneg Brot, auch 
jerftofeenen ^toiebad bertoenben. 
Stimmt man bie Brötchen mit ber 
Stinbe, fo forge man nur bafür, bafe 
auch teptere gut aufgeloeid)t unb 
jerbrüdt toirb. Sie mitbertoenbete 
Brotrinbe mad)t bag ©ericht nur 
träftiger. Slucp für biefe ©erid)te 
fei bag SBeizenlraftntepl empfohlen. Steilere gutaten bilben Butter, Eier, 
3uder, grücpte, SJtanbeln, ©etoürz, aud) ©emüfe. 

Eg ift gar nid)t gejagt, bafe ju Slufläufen immer biel Eier, Butter unb 
3uder gebraust toerben; in ben unten folgenben 
Stejeptcn finben fiep manche einfach perzu» 
pISBBffi ftellenbe, billige ©ericpte, bie namentlich alg 
Slbenbfpeifen unb bei Äinbern immer toilllom= 
men fittb. (©. auch ©fo eif eg eitel.) Sie Stuf» 
laufe toerben in ftart mit Butter betriebenen 
3M)Ifpeifeformen, bie auf ben £ifdj gebracht 
toerben tonnen, im Dfen bei mittlerer §ibe, 
mit guter Dberpipe je nach c)er ©röfee in 40—60 SStin. aufgezogen. SJtan 
lernt aug Erfahrung, toelcpe Slbtoeicpungen bei ber einen ober anbern STcaffe 
nötig finb. Sie Slufläufe toerben nietjt geftürjt, fonbern in ber gönn fofort 
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m ©if*e gegeben, ehe fie fich fetten föwten. «Ulan muff and) achtgeben, 
bah ntan fie auftragen !ann, fobalb fie fid) lieben, beShalb fe|e man fie nicht 
ju fxüt) in ben Dfen. ©eioöfmliche Auflaufformen umgibt man äurn ©er» 
bieren mit einer gefalzten ©erbiette, fofern man leinen SJtetaßring bat, 
ober man fteßt bie Reifee gorm auf eine mit einer ©erbiette («ßafüer) be» 
legte glatte. 

559. XRefjlauflauf. a) $n 60 g jerlaffener Butter bamtfe man 60 g 
ÜJiebl («Beisenfraftmehl, ober I)alb unb halb fotefieS unb getoofmlidjcS 9Rel)l) 
mit 1 «ßrife ©alg, rü^re ba§ ©ebärnpfte mit 3 dl beider 9Md) ab unb rubre 
fort, bi§ fidf bie «Blaffe bon ber Pfanne ablöft. dJcit ber noch b«feen, aber 
bom ^euer gehobenen «Blaffe toirb 1 ganzes gefdjlageneS Ei gut berarbeitet, 
bann fteßt man fie jurn Abflüßen. gnjtbifdjen toerben 50 g 3 u ^ et un .o 
Vs Aafet Sanißin mit ben übrigen 4 ©gelb tüchtig geflogen, nachher mtt 
bem abgefüfßten ©eige gut berbunben unb jule^t ber fteifc ©dutee ber 4 ©er 
fadjte barunter gemengt. ®ie «Blaffe toirb in eine gut ntit SSutter beftrtdjene 
Auflaufform gegeben, in einen mittelheijfen Dfen gefegt unb 3 U ©tb. ge» 
baden, ©er Auflauf toirb, mit pürier beftreut, fofort in ber gönn ferbtert. 
«Blan fann au* ettoaS mehr «Blehl unb bafür toeniger ©er bertoenbem 

b) ßßehlauflauf mit ftrüchtef omhott ober mtt Etn» 
g e m a <h t e m. «Blan lägt ben ©aft ber f?rü*te bttrd) ein ©teb ablaufen, 
gibt bie abgctroßften grüßte auf ben mit SSutter beftridienen unb mtt 3iote» 
bad beftreuten 23oben ber Auflaufform, füfit bie Auflaufmaffe a barüber unb 
bädt ben Auflauf toie oben. — ©elbftberftänblid) lönnen bie grüßte and) 
frif* qebämbft unb abgefühlt fein, ©er ©aft ber $rüd)te toirb baju ferbtert. 

c) 3 i t r o n e n a u f 1 a u f. 60 g 23utter, 60 g ßßehl, 1 dprife ©alj, 
fihtoach 3 dl «Blilch, 4 Eier, 1 Söffel ^itronertsuder, 2 Söffet 3itronenfaft, 
80 g ©riefender. Ausführung toie bei a. 

d) «ßunfdiauflauf. 60 g «Butter, 60 g «Btehl, 1 5ßrife ©alj, fchtoad) 
3 dl «Blild), 4 Eier, 1 ©eelöffel 3itronenjuder, 2 Söffel 3itronenfaft, 1 Söffet 
«Rum, Arraf, Sognaf ober ^irf^toaffer, 80 g 3uder. 

e) «Dl eh lau flau f mit $afao. 60 g «Butter, 30 g «Blehl, 50 g 
tafao, 3 dl «Blilch, 5—6 Eier, 75 g ©riefender. Ausführung toie bet a. 

fflE i n f a dj e r 5DI e h I a u f I a u f m i t A e h f e I n. SBlan barnbft 500 g 
fäuerliche, feine gefdjniefelte Aepfel mit beliebig 3 u der, SButter unb 1 bis 
2 Söffetn Sßaffer halb toeid). ©inb fie erfaltet, fo fdßägt man 1—2 Eier 
baju, gibt 125 bis 150 g «Blel)I baran unb fo biel «Blild) ober «Rahm, bah 
eS einen biden, flicfenben Eeig gibt, bem man noch ettoaS gefdjmotync 
SButter beifügt. ©ieS toirb in eine gut gebutterte, mit SBröSnteli ober 3*ie= 
bad beftreute ffforrn gegeben unb im Dfen gut gebaden. 

560. ©aurer «Rahmauflauf. S U 1 bider, faurer «Rahm toerben in 100 g 
«Blehl gerührt, 100 g 3 U£ fer, 1 Sßrife ©alg unb Vs an 3 U( ^ er abgeriebene 
3itronenfd)aIe baju gegeben. Sc ad) unb nach rührt man 5—7 Eigelb baju 
unb fdßiehlid) ben fteifen ©dfnee bon ben Eiern. Sßirb 25—30 tBlin. in 
mäfüger §i|e gebaden unb fofort ferbiert. 

561. ©riefjauftanf (©afer», «DlaiS», Sßei^engricf;). a) 125 g mittelfeiner 
©riefe, 50—80 g SButter, 80—100 g 3uder, Vs 1 «Blilch, 8 Eier, 1 ©tange 
ganzer 3immct ober Vi 3üronenfchaIe. 3 u dl cr , SBürje unb SRildj toerben 
miteinanber aufgefocht, ber ©rieh eingeftreut unb unter Ilmrühren gelocht 
ober gebedt 25 «Dein, in ben ©elbftfodfer gefteßt. Dann toirb bie tButtcr 
mit bem Srei berrührt, nach unb nach fd)afft man bie Eigelb baju unb 
enblid) ben fteifen Eifchnee. Er toirb in ftarf bebutterter unb mit ©rieh 
auSgeftreuter Sluflauffc£>üffei 30 «Bein. gebaden unb fofort ferbiert. Anftatt 
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SDltld) fann man auch halb S0lil(f) I;cilb Sßaffer nehmen. Ober: 250 g ®rief;, 
50 g Butter (mitberecbnet bie Butter jitm Badfen), 50 g 3uder, i ] b°lb 
SRilcb, I)a!6 Gaffer, 3—4 ©ier, gimmet ober ^itronenfcbale, 1 / 2 Säften 
Rahm, inenn borrätig. Slucb biefe einfachere 3 u famrttertfe^urtg ergibt eine 
gute, fättigenbe Steife. 0>ie Bereitung bleibt ficb gleich inie oben. 

b) © r i e f; a u f l a u f, anbere 2trt. ©rober ©rief; inirb in SBaffer ju 
bidfem 95rei ineicbgefocf)t, mit füfter Butter unb gudEer getüiirgt. Oann läftt 
man ihn ertalten, rübrt ein ©i, etinaS Rahm unb geriebene gitronenfcbale 
barunter, ©ine feuerfefte ^ßor^ellanfcfiüffel inirb mit Butter betrieben, eine 
Sage bon bem ©rieprei bareingegeben, bann eine Sage ^rucf)tmarmelabe 
unb fo fort, bis bte ©Rüffel boÖ ift. Obenauf fomrnt ©rief;. Oann ftreirt 
man noch etinaS Qu&ex unb Butterftücfcben barüber unb bäcft bie ©peife 
im Ofen. Oiefer einfache Sluflauf febmeeft falt ober inarm fef)r gut. 

c) ©rieft auflaufmit^irfcben. ©in ©laS eingemachte $irfcf)en 
famt beren ©aft bermengt man mit gudfer, 3—4 Söffe! geriebenen Rtanbetn 
ober £>afelnüffen, 3—5 Söffel ©rieft, 1—2 ©ierrt unb etinaS Rahm. Oie 
3itcfermenge rietet fidj nach ber ©üftigfeit ber eingentaebten ^irfeben, unb 
©rief; brauet eS je nach ber ©aftmenge mehr ober Weniger. 2Jtan füllt bie 
SJlaffe in eine feuerfefte Kochplatte, gibt etinaS Butter barauf unb läftt ben 
Sluflauf etina 40 9Jlin. baden. 

Oer gleite Stuflauf !ann aucf) mit frifeben Kirf eben gemalt inerben, 
auch fann man BröSmeli anftatt ©rieft berinenben. . 

Rach biefen Sfngaben fönnen Sfufläufe bon allerlei eingemachten $rüdf)* 
ten bereitet inerben. ©S finb gute einfache Oeffert* ober Slbenbfpeifen. (©. 
aucf) Kirfcbenpfannfudpn.) 

d) ©rieftauflaufmitRofinen, SBeinbeerenoberRian* 
befn. Rtan gibt bor bem Untermengen beS ©ftneiftfdEjneeS gur ©rieftauf* 
laufmaffe 75—100 g gereinigte Rofinen, gerfcfjnittene Steinbeeren ober ge* 
riebene Rtanbeln. SluSfübrung inie bei a. 

e) ©rieftauflau f mit Oomaten. 9Ran gie^t 1)h\\xt ReiSgrieft 
ober RtaiSgrieft (Bramatta) bor. ©S inerben einige Oomaten mit Staff er 
^erfocht unb burebgetrieben. SCRan fe^t biefer SJJaffe fobiel RHlcb ober füften 
Rahm bei, haft eS ^ufammen 1 1 guSmacbt. OieS inirb ftatt Rlifcb ober 
Rahm jum Soeben beS Reis* ober SD^ai^grieft berinenbet. $m übrigen ift 
bie Bereitungsart unb baS Bert)ältniS ber gutaten gleich inie bei ber ©runb* 
maffe $u ©rieftauftauf. 

562. Reisauflauf, a) 250 g geinafebener, bertropfter Reis (Karoliner, 
Bolognefer) inirb mit 1 ^3rife ©aft, 1 ©tücf ganzen gimmet ober Banille 
unb 1 1 2KiIdj, ober halb Rlildf) halb Staffer, 10 9Rin. auf bem geuer (bom 
©ieben an beregnet) unb 30 Riin. im ©elbftlocfter ober auf gan^ Keinem 
$euer gefoebt. ©r muft ineidft, faftig unb gan$ fein. 9Ran rüttelt ibn incib- 
renb beS ©rfaltenS, bamit er feine £>aut befomme. ©S inerben 50—80 g 
Butter ineift gerührt unb 100 g ©riefftuefer bamit berbunben. ©obann rübrt 
man nacbeinanber 2—4 ©igelb hinein, fügt ben Reis ba$u unb fdftlieftlidft 
ben febr fteifen ©ifdjnee. Oer Sluflauf inirb inie ©rieftauftauf (Rr. 561) auf* 
gezogen. 

b) ReiSauflaufmit St e i n ober ^rutfjtfaft. Oer Reis fann 
anftatt in SRilcb in berfüfttem, berbünntem SBein ober in berbiinntem Sirup 
ober in berfüpem, frifdpem, berbünntem grueptfaft aufgefodpt inerben. 

c) Reisauflauf mit Slepfelrt. ©ine beliebte # Slbinecbflung ftcHt 
man b^/ inenn man bie §älfte ber obigen ReiSmaffe einfüllt. Oann legt 
man Slepfelfompotte ober beliebige eingemachte grüdfjte barüber, füllt ben Reft 
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bex Uftaffe baxauf, ftxeicfjt fie glatt unb läfet bert Stuf lauf aufzie^en. Stenn 
ber Stuflauf gebaden ift, famt man nod) eine Sftexinguenmaffe baxitbex geben 
unb fte im Dfen antxodnen laffett. 

d) 9tei§auflauf mit 51 e p f e I rt r an bete 31 x t. IXebrtggeblic^ 
bener 3 RiId)tei§ toixb mit toenig guclex, 1 ©i, ettoa§ 9laljm gut bexxütjxt unb 
babon eine Sage in eine gut mit SSutter auSjjeftxidjene feuexfefte ^Soxzetlam 
fcpffet gegeben. 2 )axauf gibt man fauxe, in ©djeibdjen gefd)nittene, mit 
toenig Söaffex, $udex unb gexeinigten Koxintl)en ettoa 5 9Kin. gebünftete 
5XepfeI. Saxübex fomrnt nod) einmal eine Sage 5Rei§, bann einige S3uttex= 
flöddjen obex mit $udex bexfüf$tex 9tal)m. 9Kan bädt bie Steife im S3xat* 
ofen zu fd)önex $axbe unb fexbiext fie, beffex !alt al§ ftaxm, in bex $oxm. 
97ach belieben !ann man einige Söffet gexiebene §afetnüffe obex SWanbeln 
uutex ben $Rei§ mifd^en. 

(©. and) 9lei^9J}angolbauflauf unb 5Rei§ mit SSxatenxeften.) 

563* ©agoauffouf. 100 g ©ago obex Sa^iofa, 3 / 4 1 9Md), 1 ©titcf Vanille, 
75 g Suttex, 60—100 g gudex) 4—6 ©iex. 2 )ex ©ago obex ^a^iola bnxb 
getoafd)en unb banad) teil§ auf bem $euex, teil§ im ©e!bftfod)cx gax gemacht. 
Söeitexe Stu§fül)xung bne ©xie^= unb Reisauflauf. 

564. SSrotauflauf. a) 2—4 cibgefd)ätte Stedden obex ©tyfct toexben mit 
4 dl fodjenbex SRitcf) angebxübt, gebedt unb beifeite geftettt. 9ftan xitljxt im 
Ztoifd)en 75 g SSuttex toeift, gibt 100 g ©xie^udex ba^u unb nad) unb nad) 
3 —6 ©igelb, eins umS anbexe, je toenn baS S3ox’hexgel)enbe bexaxbeitet ift; 
fügt ettoaS Zitronengelb ^ a 8 u unb f^toingt bie klaffe, bis fie bid unb t)oct) 
aufgegangen ift. Sann xüt)xe man bie SOcit^fuöÖ^ bazu, unb toemt altes glatt 
bexbunben ift, fd)lage man bie ©itoeift 51 t ftaxtem ©d)nee unb nntexmenge fie 
leidet. Sex Sluflauf toixb in bex mit S3uttex bcftxid)enen Sluflauffoxm in 
mittlexex §i^e 3 U ©tb. gebaden. Sie S3xötd)en fönnen and) mit bex Rinbc 
bcxtoenbet toexben. 

b) ©cljtoax'jbrotauflauf. 250 g gexiebeneS ©djfaaxzbxot bnxb 
mit 60—100 g 93uttex gebämüft, orme eingetoeid)t zu toexben. 3D7an fod)t eS 
mit 3 ©läfexn Steif$toein obex 2 ©laS Staff er unb 1 ©laS. Roüoein unb 
ganzem gimmet zu einem bidlid)en S3xei, jebod) nid)t fo bid, baf$ ex fid) bom 
©efäf) abfdjält, ex muft nod) zufammentaufen. SKan toitxzt iljn mit 1 Sfteffex^ 
fbi^e Rellenüulber, geftoftenem 3 immet unb geljadtex 3 ^,°nenfd)ale, tüol)l 
attdj mit ettoaS ge^adten S07anbeln unb gitoaat. 2)a§ SSexf)ältni§ bon 3^dex 
unb ©iexn ift toie beim Sßeifebxotauflauf, 9ia^m fällt hiebei toeg. ®ie toeitexe 
Se^anblung ift biefelbe. 

c) 33 xotaufIauf mit 937anbeln. 937an gibt in 2 Be% obex 
©d^toax^bxotmaffe 75—100 g abgewogene unb gexiebene SCTcanbeln, c^e bex 
©if^nee mttexmifdü toixb, unb nimmt bafüx ettoa§ toenigex S3xot. 

d) Sxotauflauf mit Steinbeeren ober 91 ofinen. SJlan 
gibt in 2ßei^ obex ©d^toaxwbxotmaffe 75—100 g gexeinigte, gebxül)te obex 
Wexfd^nittene Steinbeexen. ®ie 9Kaffe lann mit 1—2 Söffet gemahlenen 907an^ 
beln getoüxwt toexben. 

e) S3xotaufIaufmit^ixfchßn. 250 g ge^adte§ S3xot toexben in 

70 g 33uttex gelb gexöftet. Slbgefühlt, totxb bie§ mit 100 g ge^adten SJianbeln, 
1 / 2 Kaffeelöffel ^ er grf)adten ©d^ale bon Vs ^itxone bexmifcht. 

60—100 g 3 xtdex toexben mit 2 Söffet 5Rahm unb 5 ©igelb bid gefd)b 3 ungen, 
obige SJlaffe leidet bamit bexxüfjxt, ± U kg abgewu^fte Kixf(hen (toeid^e fd^toaxwe) 
bawu gegeben unb, mit bem fteifen ©ifdjnee leidjt untexmifdjt, 30—40 9Jlin. 
aufgezogen. 
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f) S3 r o t a u f l a u f mit Stcf)fein mirb auf gleiche SSeife mie e be» 
rettet, nur nimmt man ftatt ber Kirfdjen V* kg gemafcEjene, famt ©djale unb 
Kernhaus geriebene Steffel (f. SSirdjermüSti). 

565. Kartoffelauflauf. a) 1 gehäufter Seiler übriger Kartoffelftod, fein 
berrütjrt, toirb mit 4—6 Eigelb unb 1 Saffe Dtaljm bicf gefdjttatngen unb 
60—100 g geriebene SÖtanbeln, 1 U gefjacfte 3itronenfd[jaIe, 100 g 3uder, unb 
ber Eifdjnee barunter gemifcEjt. SBirb in getoolfnter Sßeife aufgezogen. 

b) Kartoffelauflauf, aufanbereStrt. SJtan reibe 250 g Kar» 
toffeln, bie tagS jubor gefotten toorben finb. Sann rütfre man 60—80 g 
SButter meifj, gebe 75 g 3uder, bie Schale bon Vs 3ii rone unb 3—5 Eigelb 
baju, fdffminge bie§ zufammen bicE unb mifdje nod) fachte bie 5 Eimeiff bar» 
unter. Sie UJtaffe loirb in eine gut gebutterte unb mit Dteibebrot beftreute 
fjorrn gegeben unb fdEiön gelb aufgezogen. 

c) Kartoffelauflauf mit 31 e f> f e l n. ^ on wifd^e unter obige 
SJtaffe b 3—4 fäuertidfe, mit ettoaS SSutter, 3uder «ob 3intmet Ejatb meid) 
gebünftete SteffetfdjniefetdEjen, b-'bor ber EifcEjnee zugegeben mirb. 

d) Kartoffelauflauf mit 31 e f f e t n. Einfache St r t. Sötan 
bämftft 500 g fäuertidfe Steffel in etmaS SButter, 3uder unb Sintmet halb 
meid). SSon 500 g tagS borget gefottenen unb nun geriebenen Kartoffeln 
mad)t man mit 1—3 gut gefdjtagenen Eiern, 125 g 9Jtet)I, 1 ?ßrife ©atz unb 
binlättglicl) SDtitdE) einen bidftieffenben Seig unb ziefjt nod) 1 ©tüd zerlaffene 
33utter barunter, efjc man bie Steffel bamit mot)t berrüfrt. 9Jian gibt bie 
SJtaffe in eine ftarf bebutterte gorm unb ziefit fie im Dfen fübfdE) gelb auf. 

e) Kartoffelauflauf mit K i r f d) e n. 3—6 Eigelb merben mit 
125g3uder bicE gefdfmungen, 375g gelochte, Mt geriebene Kartoffeln, 1 U See» 
löffei geftojfener Birnmet, bie abgeriebene ©cfale einer 3ü r °ne, zutefd ber Ei» 
fd)nee unb 1 kg Kirfdjen eingezogen. Sie ftart bebutterte §orm toirb mit 
IBröSmeti beftreut unb ber Stuflauf 3 U ©tb. gebaden. 

Kartoffelauflauf mit Käfe, fielje IRezeft 9tr. 599 d. 

566. Käfeauflauf. a) 2—3 Söffet 9Jce£)t merben mit etmaS ©atz unb 
1 Saffe 9Md) zu einem biden Seigleitt angerüfrt. ÜJtan Hofft nact) unb nctd) 
baS (Selbe bon 3—5 Eiern barunter unb 100—125 g geriebenen ©afmenfäfe 
(fReibefäfe). Sied mirb mit 1 Saffe SJcüd) unb 1 Saffe 3tat»m bermifdit, zu» 
tefjt mengt man nod) ben ©cfinee ber Eier bei. Sie iDtaffe mirb in eine gut 
beftricfene Stuflaufform gegeben unb in 15—20 Dein, aufgezogen. — SttS 
3 mifdfenfbeife nach ber ©uffe ober aud) als 9 tad)ffeife beliebt. 

b) Käfeauflauf, auf franzöfifcfeSlrt. fOtan rnifdft 100 g 
geriebenen ©cfmeizerfäfe mit 25 g geriebenem ^armefanfäfc, läßt bann 1 Efs» 
töffet Butter zergehen, fügt 1 gehäuften Efelöffet dDtelfil finzu, rüfrt alles gut 
um unb giefft aßmätyiid) 1 Dbertaffe SJcttcl) in bie SJtaffe. ©ie muff gut ge» 
bunben unb ziemtidf) feft fein. 9cun fügt man nacf) unb nacE) ben geriebenen 
Käfe, 1 ißrife ©atz, 1 Heine Sßrife Pfeffer, 3 Eigelb t)inzu unb ziet)t zulebt 
ben fteifen ©cEjnee ber Eier barunter. 2) am füllt bie 9Jtaffe in eine mit SSutter 
beftriefjene unb mit geriebener ©emntel auSgeftreute Stuflaufform, todfit fie 
im SBafferbabe 30 Dein. unb fdjiebt fie zum bräunen nod£) 5 9Jiin. in ben 
tjeiffen SBratofen, ober man bädt fie überfauft, inbem man fie auf einen 
3iegetftein ftettt, 3 U ©tb. im mittelljeifzen S3ratofen. $n beibtn 3ßßen gibt 
man fie in ber Stuflaufform zu SifcE). — ißefonberS gut zu ©dfmorbraten unb 
at§ SSorffeife. 

c) KäfeauftaufmitStatjm. 50 g rneiff gerührte Butter trnrb mit 
4 Eiern Oerbunben. Sazu rütjrt man altmäfticf) 200 g fetten gefjadten 
©d^meizertäfe unb 'h 1 fü|en 9tat)m. SaS altes mirb mit bem nocl) nötigen 
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©atz, eilt toenig Pfeffer unb SJtustatnuß getoürzt unb furje $eit tüdjtig ge* 
fdjtoungen. Samt toirb ber Stuflauf tote a aufgezogen uno mit Kümmel ju 
Sifcße gegeben. 

d) ftäfeauftauf mit äftatfaroni unb ©hinten. 1 / 2 kg ab* 
gefottene, abgefiebte unb abgetütftte SDtattaroni, 125 g ißarmefanfäfe, 250 g 
roßer geßadter ©cßinfen, 1 h 1 bicfer, faurer Siaßm, 4 ©et. 'Dean beftreicbt 
eine Sluftaufform mit Butter unb beftreut fie mit ißaniermeßt. Taut fdjidjtet 
man tagentoeife bie ertatteten unb in 4—5 cm lange ©tücte zerfcßnittenen 
‘Dtatfaroni je mit ftäfe unb ©d)infen baztoifcßen ein, juerft unb gutetjt eine 
Sage SJiaffatom. Sie oberfte Sage toirb mit zerpftudter 33utter belegt, bann 
gießt man ben mit ettoa§ ©alz unb ben ©ent gut bertlepperten Staßrn bar* 
übet, fteßt ben Sluftauf in ben Dfen unb läßt itm 1 ©tb. baden. 3Jian ferbiert 
ißn toie .ftäfeauflaitf a. Stud) mit toeniger ©cßinten, ©etn unb Staßm erßält 
man eine gute ©peife. 

e) Säfeauflauf mit St e i 3. 2 ßie Säfeauftauf mit Sttaftaroni, nut 
mit bem Unterfdjiebe, baß man tjiefür ftatt iUiatfarorti V» kg at§ SJrüßreig 
abgefottenen Teig — üatolinet, SBotognefer obet bgt. — nimmt. 

ftäfeaufläufe, $onbue f. untet SSorfpeifen. 

f) Duartauflauf. 750 g Duart (f. b.) bermifdjt man mit bem bor* 
per abgenommenen Staßm, gibt 2 ©er, 100 g SOietjt, 100—150 g guder, 
itad) belieben Stofinen ober ©ultaninen bei, bermifcßt tüchtig, gibt bie SJiaffe 
in eine Sluftaufform unb bädt ben Stuflauf 1 U — 3 U ©tb. — Sßirb falt obet 
toarm ferbiert. 

567. 9 Jta£(aroniauf(auf mit Tomaten. 500 g SDtattaroni läßt man in 
2 1 /» 1 gefalzenem Sßaffer halb toeicß todjen. Unterbeffen toerben 1 kg Somaten 
getoafcßen, in bide ©Reiben gefdjnitten, toobei man bie .Üetne entfernt, unb 
Ieid)t gefalzen. Qtt eine mit gett beftridjene Stuflaufform gibt man bie |>älfte 
ber Somaten, ftreüt barüber eine ©djictjt geriebenen .fiäfe, ziemlid) biel ge= 
ßadte fßeterfitie, nun bie att§ bem SBaffer gezogenen, abgetropften Tlaffaroni; 
über biefe toieber ettoaS .fiäfe unb ißeterfilie, bann bie anbere §ätfte Somaten, 
übergießt fie mit ettoa 2 dl faurem Staßm, ftreut toieber fiäfe, Sßeterfilie unb 
Zuleßt Srösmeti barüber, gibt nocß einige ©tüdcßen SSutter barauf unb läßt 
ben Stuftauf ettoa 3 U ©tb. im ßeißen SSratofen baden. SJtan bertoenbet bazu 
ettoa 100—150 g ftäfe, beliebig tonnen aucß ettoa§ meßr Somaten genommen 
toerben. Siefe angegebene ÜDtenge füllt 2 Stuflaufformen. 

Sen gleichen Stuflauf tann man anftatt mit SDtattaroni mit ßatb toeid) ge* 
tocßtem 9tei§ gubcreiterr. ©benfo tann man anftatt frifcß getobten, übrig* 
gebliebene SDtattaroni, Stubein ober 9iei§ bertoenben. 

568. ©rbbeerfdjaum. 250 g fctfdje, rein ertefene SBatberbbeeren toerben 
burd) ein feineg ©ieb gebrüdt.unb mit 100—200 g $uder berrüßrt. 4 ©i* 
toeiß toerben zu feßr fteifem ©tpnee gefcßlagen, unb barauf ber ©ifdfnee forg* 
fältig mit ben SSeeren bermifdü. Sie fcßaumige SJtäffe toirb bergartig in eine 
mit SSutter beftridjene Sluftaufform gegeben; man ftreut $udcr barüber unb 
bädt ben ©djauin, auf ©atz ober ©anb geftetlt, im Dfen 20 SDtin. an getinber 
Sßärme unb gibt itm gleich zu Sifcße, fonft toürbe er zufammenfatten. ©inb 
bie Leeren feßr faftreicß, fo toirb ba§ burcßgetriebene SDtart mit geftoßenem 
3toiebad, 33i§tuit ober in SSutter gelb geröfteten SSrottrumen berbidt. 

©benfo bereitet man grüctpefcßaum non Himbeeren, S 3 rombeeren, bon 
bid gefocßtem, füßem Stpfetbrei, bem man nod) 3itronenfd)aIe unb ettoaä 
Äirfd^toaffer ober Slum beigibt, fotoie bon 3loetfd)gen=, ober Stprifofen* 
marmetabe ufto. 
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569. §olunberbeere»tauflauf. 1 kg’ §olunber mirb abgebeert, bie Seeren 
gemafdjen unb in einem ©ieb jurn ^tbiropfeu bereitgeftellt. Samt rüfert man 
in einer ©cfeüffel 2 Eigelb unb 5 Söffe! 3 uder fdjaumig, gibt 1 Oaffe 9tafem, 
ober fealb 9 JHlcfe, Ija£b diafem, 1 fcfefoacfee Saffe ©riefe, 1 Safje geriebenes Srot 
ober ßmiebad, ober gleid)Oiel in Keine StöürfeldEjen gefcfenitteneS, altbadeneS 
SSiSEuit ober üßecten unb nacfe belieben einige Söffe! geriebene ■‘pafetnitffe ober 
SJianbeln baju, rüfert bie ÜJcaffe red)t gut, gibt julefet bie Seeren unb beit 
Eierfcfenee bei, füllt fie in eine beftriä)ene ifJoräellanauflaufform unb bädt ben 
Stuftauf 30—45 3JHn. Er fann mann ober fa!t ferbiert iuerben; aud) als 
Stbenbffeeife. 

570. 9!feabarberauflauf. a) 250 g 9tfeabatberftüddjen metben mit einigen 
Orofefen SBaffer ober alfofeolfreiem SBein unb 125 g guder meidfegebärnfeft 
unb jUnt (srlatten meggefteüt. Unterbeffen rüfert man 4—5 Eigelb mit 1 bis 
2 Efelöffe! diafem, etmaS guder, Sandte ober |$immet recfet fcfeaumig. 3 u t £ fet 
fommt ber ©cfettee ber Eimeife baju, bann toirb alles unter ben 9tfeabarber 
gemifcfet, in eine butterbeftricfeene Stuflaufform gegeben unb im Ofen gebaden. 

3 u biefem dluflauf läfet ficfe gut mit $uder ober in äßaffer eingemacfeter 
dtfeabarber bertnenben. Sefeterer mufe bann juerft mit 3uder gefodfet merben. 

b) 9 t fe a b a r b e r a n f! a u f, e i n f a cfe. Ettoa 1 kg 9 tfeabarberftengel 
loirb gemafdjen, in Heine äBürfel gejcfenitten, mit 2 —3 gut gefcfelagenen 
Eiern, $uder, 3 —4 Söffe! geriebenem Srot ober gmiebad, ungefäfer gleicfebiel 
geriebenen fjajehtüffen, 2 —3 Söffe! feinem, rofeem ©riefe unb, trenn borrätig, 
etmaS 9tafem gut bermifcfet, in eine gut mit Sutter auSgeftridjene, fenerfefte 
gorm gefüllt unb in jirla Vs— 3 /» ©tb. gebaden. — Oer tüufiauf fdfemedt !a!t 
fefer gut. 

c) 9tfeabarber»9teiSauflauf. Uebriggebliebener ober borgefodfetcr 
s HlilcfereiS toirb mit 2—3 Eigelb, einigen Söffe! $uder, 2—3 Söffe! dJiilcfe 
ober 9tafem gut berrüfert. Sann gibt man einen gefeäuften Oeßer injfleine 
SBürfeldjen gefcfenittenen 9 tfeabarber barunter, giefet ^uiefet baS 31 t ©cfeitee 
gefcfelagene Eimeife forgfältig burcfe bie 9! taffe, füllt fie in eine gut mit Sutter 
auSgeftridjene feuerfefte ißorgellanform, gibt obenauf einige Sutterflödcfeen 
unb bädt ben Sluflauf in guter £>ifee girfa 1 ©tb. SDtan fann aud) übrig» 
gebliebenes 9 tfeabarberfomfeott bagu bermenben. 

571. 2(efefel=©cfearlotte. a) dJtan beftreicfet eine iOtefelffeeifenform mit 
loeidjer Sutter unb ftreut fie mit $uder auS. Oünne ©cfenittcfeen bott 
altbadenem, abgeriebenem 9 )tobe!= ober Ä’aftcnbrot merben in gefcfemolgenc 
töutter getaud)t unb bamit Soben unb ©eitenmänbe gut auSgefleibet. Eine 
©tunbe bor bem Aufträgen füllt man fein gefcfenittene, mit ffuder unb gim» 
met berfüfete, fein fäuerlicfee, fealbmeicfe gebünftete 2 lefefelfdjnifecfeen mit 
diofineu ein, unb gmar fo biel, bafe bie gönn geftricfeen boll ift. ÜJlan ftreut 
gulefet giemlid) biel .guder unb .gimmet unb reicfelicfe Sutterflödcfeen (50 bis 
100 g) barüber, ftellt bie gorm gugebedt auf ein Sied) in ein Sadrofer unb 
bädt bie SJiaffe 1 li—- 3 U ©tb., bis fie am Soben eine lid)tbramte garbe feat 
unb bie 2 tefefel gerfocfet finb. Oann ftürgt man bie gorm forgfältig, beftreut 
bie ©d)arlotte ftarf mit guder unb gimmet unb gibt fie fogleicfe 311 Oifdje. 

©cfearlotten bon fealb meid) gefodjten Sirnen, gtoetfcfegen, 9lferifofenu.bg!. 
merben auf gleid)e Sßeife bereitet. gmifdfeen fefer faftrSiclje grud)tlagen loer» 
ben immer gelb geröftete Srofamen ober Srot» ober tßaniermefel geftreut. 

b) 2 lefefelffeeife. V 2 kg gute fäuerlicfee, ficfe leicfet berfodjenbe 2 lefefel 
fcfenifele man 31 t bünnen Slättcfeen. 125 g guder (nacfe bem ©äuregrab ber 
Slefefel mefer ober meniger), 1 Oeelöffel girnmet merben gut unter einanber 
gemengt, 2 / 3 babott mit 1 Söffel Sfirfcfemaffer auf bie Slefefel gegeben, unb biefe 
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tüchtig untereinanber gefdjüttelt. ©o täfjt man fie gebedt 1 1 2 ©tb. marinieren. 
'JJtan reibt ebenfobiel altbadeneg ©c£)Warä» ober tpausbrot toie Slepfet. SÖrot 
unb Siegel merben nun lagentoeife in eine gut mit SJutter anggeftridjene, 
mit SSrögmeli, .Qwiebad ober ißaniermetjl beftreute gornt gefdjidjtet. SOtan 
beginnt unb fctjUeßt mit einer 23rotfd)id)t. Sag ©anje Wirb reidjlicf) mit 
$8utterflödcf)en belegt, im Dfen gebaden unb bann forgfältig geftürp 9Jtan 
fann ben Slpfellopf mit £imbeerfirup begieffen ober, mit bem 9teft bon .Quder 
unb gimmet beftreut, p ©ifd)e geben. 

c) Stepfelfpeife, anbere 21 rt. Qu eine feuerfefte ©dfüffel gibt 
man 1—2 ©affen SBaffer. Sann füllt man bie ©dmffet abmed)felnb mit einer 
Sage feingefdpittenen fauren Stepfein unb 3uder, bann S3rotfd)eibd)en, bar» 
über etwas; SSntter. gwifcfjenljittein gibt man nod) etwas abgeriebene gitro» 
nenfdjale. Sie oberfte Sage folt $örot fein unb Heine ©tüddfen SSutter. DJcait 
gibt bie ©dfüffel pgebedt in ben Ofen nnb läfet bie ©peife 3—4 ©tb. barin. 

d) Saite Stepfelfpeife. ©tWa 8 ©tüd glatt gefdjälte, fanre Slepfet 
fdmeibet mah mitten burdf, nimmt ba§ Äernlfaug Ijerans, fdptort fie mit 
3uder, SBaffer unb .gitronenfaft Weid) nnb füllt in bie au§ bem Saft ge» 
nommenen 2tepfel£)äiften etwas &irfd)= ober anbereg Kompott. Slußerbcut 
ntad)t man bon 100 g ÜDtonbamin ober Äartoffetmel)l, ober 115 g Speisen» 
met)t, 160 g guder, 70 g Sßutter, 8 ©igelb, etwas abgeriebener gitronenfdple 
unb etwa 1 U 1 guter 9Jtild) ober füffem 9la£)m eine bide, glatte ©reute unb ber» 
mifcfft fie, Wenn fie abgefütjH ift, mit bem ©dfnee bon 4 ©iWeifj. 9tun orbnet 
man Slepfet unb ©reme in eine ©dfüffel, bie Stepfel unten, bie ©reme barüber, 
fdflägt bon 4—5 ©iern bad Eiweiß p feftem @c£)aunt, fügt etwa 120 g guder 
unb etwas 9Jtarafd)ino Ijin^tt, ftreidft eg über ba§ ©anje nnb lägt eg bei ge» 
linber §ifse baden, big bie ©dfneentaffe bunfelgelb ift, Worauf man bie ©peife 
!alt p ©ifdje gibt. 

e) © e f ü 111 e St e p f e I, maSfiert. 9Jtan nimmt mittelgroße Stepfel, 
entfernt bott oben bag kerntjaus mit einem SSoIfrer, bod) fo, baß ber 93oben 
bleibt, unb füllt bie Stepfel mit beliebiger Konfitüre; bann Wirb eine gorm 
mit Butter auggeftricffen, bie Stepfel ifineingefeßt, unb eine güHe barüber 
gegoffen, beftelienb au§ 3—5 ©iern, Statjm unb Wenig 99tet)I. Sag SBeiße ber 
©ier Wirb p ©dptee gefdftagen unb barunter gemifcfjt, bie ©peife im Ofen 
gebaden, bis bie Stepfel fdjön Weid) unb bie gälte gotbgelb ausfietjt. — ©ine 
feine 9tact)fpeife. 

572. Stpfelreigauflauf. 99can foc£)t einen ÜteiSbrei auS l U 1 99tild) unb 1 k 1 
Söaffer unb 150 g billigem Stets, inbem man ber 9Jtild) ein ©tüdlein SSutter 
unb eine fßrife ©alj beifügt, ©amt Wirb ber 9tei§ mit 1—2 ©iern bermifd)t 
unb lagenWeife mit Stepfein in eine mit '-Butter beftridfene Sluflauffornt ge» 
geben. §at man einen Dteft bon gefoc£)ten Slepfeln ober Slpfelmug, tarnt biefer 
berWenbet Werben, im anbern gälte fdpeibet man bie Stepfel in möglidfft 
bünne ©dfeibdjen, bie man in Butter mit geWafdjenen fftofinen mit etwas 
guder tnrä bünftet. Stuf bie oberfte Sage Steig tommen Heine S3utterftüddfen. 
Sadjeit im Dfen ungefähr 1 h ©tb. 

573 . Äirfcfjenauflauf. Uebriggebliebenen ober bap ejtra bbrgefodften, er» 
falteten SJttldfreig lodert man mit einem ©i, etWag dtafjrn, einigen Söffeln 
geriebenen §afelnüffen ober SRanbeln, gibt ein Siterglag fterilifierte fcßWarje 
kirfdjen unb nad) ©efd)mad 3 u äer bap. ®en ©aft ber Sirfd)ett beljält 
man jnm größten ©eil prüd. Sie HJcaffe gibt man in eine mit Butter aug» 
geftridjene 'JßoQellanform nnb bädt ben Stuflauf 20—30 99tin. ©r Wirb in 
ber gornt, bie man auf eine dßlatte fteltt, ferbiert. Sen ©aft ber Sirfdjen 
gibt man bap. 
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574. SlürHSfocifc bon Stiirfnäroarmefabe. 33on ben SIbfäHett, bie man 
beim ©inmacfien Don Äürbid erhält, läßt ficfe noch eine feilt mofelfdjmedenbe 
Scaxmelabe fodjen. Stuf 500 g türbidabfäße nimmt man 350 g Buder unb 
ben Saft einet Bitrone. Sie Slbfäße legt man 24 ©tb. in nicht ’ 3 u fd)toad)eö 
©ffigtoaffer, nimmt fie feeraud unb todß fie mit etioad frifcbem SBaffet unb 
bet ©cfeale bet Bittone, bid fie ganj toeicl) finb. hierauf rührt man fie burcfe 
ein ©ieb, tut Buder nnb ben Bitronenfaft batan, fod)t bie DJcaffe unter be= 
ftänbigem «Rühren, bid fie bie nötige Steife bat, füllt fie noch toarm in ©lafer 
unb binbet biefe mit ißergatnentpafner p. Siefe Starmelabe ift p ben bet» 
fdnebenften Beeden $u gebrauten, ©ebr gut fdjmedt bie folgenbe baoott 
pbereitete gebadene ©Reifet ©ine «ßorseßan» ober Söledfform toirb gut and» 
gebuttert unb mit einer Sage Don geriebenem SSrot belegt, unter toeldjed man 
geriebene Stanbeln, geftofeenen Bünmet unb B«der gemifdjt bat. hierauf 
ftreicbt man eine Sage Slarmelabe, bann loieber eine Sage 33rot, bie man 
mit fleinen «Butterflödd)en belegt, unb fo fort, immer abtoecbfelnb. Sen 2lb= 
fcblufe bilbet eine Sage $8rot. Siefe oberfte ©d)id)t mirb am retcblicbften mit 
33utterftüddfen Derfeben. 1 ©tb. muß bie ©fteife baden nnb tmrb beim 
Slnridften mit Buder beftreut. ©rtaltet, tann fie auch geftürgt Serben, unb 
bann gibt man eine 23aniße» ober auch eine äBeinfdjaumfauce ba,p. 

575. Äaftanienauflauf. 400 g geriebene ^aftanien toerben mit 6 dl Slilcb, 
100 g geriebenem, gebörrtem 33rot, 50 g SSutter, 4 ©igelb, 100 g geftofeenem 
Buder, ettoad B ittonen f^ aIe unb einer ® aI S bermifcfet unb gule^t 
ber ©dmee ber 4 ©iioeife barunter gerührt. Sie Stoffe toirb in eine mtt 
Butter audgeftridjene «ßorseßanfdjüffel gefüßt unb im Ofen lVs ©tb. gebaden. 

576. Stufeauflauf, ©iebe Stufpubbing. 

577. ©ierOlattenmud. a) Scan berrübrt 1 Seelöffel Sartoffelmefel mtt 
7 1 / 2 dl Siild) unb 1 iprife ©als. Sied läfet man unter beftänbigem Sübren 
pm Soeben tommen, bann bebt man bie ©reute Dom fetter, fcbtoingt 4 Geier 
mit 60—100 g Buder bid unb flaumig, gibt einen Söffe! Drangenejtratt 
ober ettoad Bi^onengelb bap unb füllt fobann bie abgeniblte ©reute bap. 
Stan fd) düngt aßed pfammen nod) 5 Sein, deiter fort, fteßt bie ©iermild) 
in einer ftart mit Butter beftridfenen Sluftaufform in ben nicht aßp betfeeu 
Ofen unb läfet fie in 20—30 Sein, aufsieben, bid fie bid unb bübfefe gelb tft. 

SBünfAt man bad Slattenmud feiner, fo nimmt man auf 4 grofee ober 
5 fleine ©ier unb Vs Seelöfet Sartoffelmebl Vs 1 Stild&. Sßiß man ed Der» 
langem, nimmt man 1 1 Siild) unb 1—lVs gehäufte Söffel Stebl. 

Stau gebe acht, bafe man biefe ©foeife nicht su lange ober an su ftarter 
©ifee läfet, fonft fefeeibet fie fiel). — gür Patienten, benen ©ierfpeifen erlaubt 
finb, ift bad ©ierOlattenmud eine febr leiefete ©fteife. Slud) ald 2lbenb» ober 
füfee ©beife beliebt. ■ „ „ r . 

b) ©ierOlattenmud gefalsen. ©tatt Buder tann ©als unb 
«Pfeffer, ftatt festerem auch Kümmel ober 5ßeterfßie ober Schnittlauch ge» 

nommen derben. „ „ „ _ „ . v 

c) ©ierOlattenmud mit grüefeten. gn 7‘/s dl Sltld) derben 
80—100 g Saftiota ober ©riefe einigemal aufgetoefet, V» ©tb. in ben ©elbft» 
toPer gefteßt unb, toenn ertaltet, mit 4 ©iern, 60—100 g Buder unb Vs See» 
löffei Büronensuder gut berrübrt. ©ine mit Butter betriebene, mtt Kanter» 
mehl, B^iebad ober SSidtuit audgeftreute gorm toirb mit berfufeten SSeeren 
beleqt, biefe mit ber Stoffe überfüßt unb toie oben gebaden. 

d) ©ierOlattenmud mit tßrot (©cbeiterbetge). gtnger» 
lange unb balbfingerbide $rot» ober 2Bedd)enftengel toerben in etne mit Söul» 
ter beftridjene, mit SSrödmeli beftreute üluflauffdpffel georbnet unb eine fufee 
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ober gefallene Kiermild) barüber gegeben, gür 4 ^ßerfonen regnet mau 
1 SchiltWeden (4 S3röt<hen) ober 250 g 33rot, 4 mittlere feier, 1 1 Pilch mit 
1 Seelöffel Kartoffelmehl z u Kreme gefodjt unb beliebig Salz, Schnittlauch, 
s $eterfilie ober aber ßuder unb ßimmet unb 1 §anbbotl Nofinen. Pan läßt 
bie§ 1 U Stb. ftehen, bamit ba§ $8rot bon ber Kiermilcf) burcf)brungen Wirb. 
®ie§ Wirb im Ofen fo lange aufgezogen, bi§ bie Kiermilch bid unb gelb ift. 

578. Nubelauftauf. Pan zerrührt in einem Hei neu Sßfänndjen einen Söf* 
fei Pehl mit 2 Sigelb, 1 / 2 1 füßem Nahm ober 9JiiIcf) unb focht bie§ unter 
beftänbigem führen mit 30—60 g fixier SSutter auf. Sobalb biefe Sauce 
gefocfjt ift, ftellt man fie bom geuer, mifcf)t 1—2 Söffet guten Netbefäfe bar^ 
unter, Würzt mit etWa§ meinem Pfeffer unb zieh* ben Schnee ber ©ier unter 
bie abgefühlte Paffe. Pan gibt 125 g in SBaffer nid£)t zu Weid) gefottene, 
abgefühlte Kiernubeln, gibeli ober Kiergerfte bajü. Siefe Ptfd()ung Wirb in 
eine mit Sutter beftridjene Stuflauffchüffet gefüllt unb */ 2 Stb. im Dfen auf^ 
gezogen. 

579. Patöauftauf mit Käfe. 1 1 SBaffer unb ebenfobiet Pild) läßt man 
fochen, falzt, gibt 30 g 93utter hinein unb läßt 500 g PaiSgrieß einlaufen, 
unb fodjt barau§ unter beftänbigem führen in 20 Pin. einen fteifen SSrei. 
Diefer muß ein Wenig ausfühlen, bann berrührt man ihn mit 150 g Neib= 
fäfe unb 2 Kigelb, zieh* ben Schnee bon ben 2 KiWeiß barunter, füllt bie 
Paffe in eine mit SSutter auggeftrichene gorm unb bädt ben Stuflauf 3 U Stb. 
in ber SRöhre golbbraun. 

580. PaiSauflauf mit Steffeln* 33on übrig gebliebenem PaiSbrei fann man 
folgenben guten Stuflauf bereiten: Pan bermengt ben SSrei mit etWa§ Streu* 
Zuder unb legt eine Sage babon auf ben 93oben einer mit Butter au3geftrid)enen 
gorm, füllt barauf eine Schicht fleingefchnittener Steffel, beftreut biefelben 
mit $uder unb Nofinen, füllt Wieber bon bent falten SSrei barüber, legt oben* 
auf einige S3utterftüdd)en unb bäcft ben Kuchen 1 / 2 Stb. lang im SSratofen. 
Kr fann foWo'ht Warm Wie falt gegeffen Werben. 

puböinge, glommcrt, Köpflt. 

Ser u b b i n g ift ein englifdjeS Nationalgericht. Sie SDZaffe zu ben 
^Subbingen nähert fid) bem Kto^fteige. Sie ©runbftoffe für ^ßubbinge beftehen 
Wie für Stufläufe au§ einer Pehl 55 , ®rieß*, PaiS* ober SSrotyanabe, geWeich* 
tem unb Wieber auSgebrüdtem S3rot u. bgl. Sßeitere Zutaten bilben Sutter, 
Kier, guder, feine ®eWürze unb grüdjte, Panbetn, Nüffe, Schofotabe u. bgl. 
Namentlich ber ^ßubbing Wirb reichlich bamit gemifd)t. SaS biete Nüljren 
bringt biel Suft in biefe Seige, Welche Wieber zu entweichen fud)tunb bie 
bei ber Kod)hih e bon ben fefter Werbenben Seftanbteiten gehalten Wirb, WaS 
bie luftige unb fd)Wammige 33efchaffeni)eit zu ftanbe bringt. 

33ei ber Bereitung eines SßubbingS berechnet man ungefähr auf bie prfon 
1 Ki unb auf baS Gei berhältniSmäßig bon ben übrigen Stoffen. Pit ber 
Penge ber Geier fteigt bie Penge ber übrigen SSeigaben. 2Bid)tig ift bie S3e* 
fd)affenl)eit ber festem. Sie Butter mu^ fuß, baS Peht troden unb nid)t zu 
falt fein; audh bie Kier müffen ein Wenig Warm fein (im Söinter Ieid)t 
wärmen) unb frifdE), bamit fie fidj gut zu Sd£)nee fd£)lagen taffen. 

Pan fodt)t ben Tübbing in gleichmäßig fod)enbem SBaffer, entWeber in 
gebrühter Serbiette ober in ber luftbidjt gefchloffenen ^3ubbingform, in offe= 
nem ober feft berfd)toffenem So^fe im Sßafferbabe, ober er Wirb in einer 
gorm im Dfen gebaden. Serbiette ^ ober Kabfel müffen borher ftarf mit 
Weidner Butter bef)infelt unb mit 3^tebad u. bgl. beftreut Werben. Se^tere^ 
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barf aber nid)t eljer eingeftreut toerben, als bis bie 33utter feft ift, fonft 
bleibt p Oiel baran Rängen unb ber Qnfjalt mürbe fid) beim ©türmen nidjt 

löfen. Sie Tübbing* 
form barf io egen beS 
2lufgel)enS ber Sftaffe 
bloß auf 3 / 4 gefüllt 
merben. Sind) foll 
baS äBafferbab im 
SJoc^topfe ja nid)t 
böHig bis prn Sef* 
felranbe ber gorrn 
gelten, bamit feine 
geutfjtigfeit ein* 
bringt; eS genügt, 
roenn bie Tübbing* 
form bis pr Raffte 
im Sßaffer fielet. Sie 
fitodjjeit ber ^3ubbinge richtet fid) nad) ifjrer ©röße. 2Bäf)renb ein Keiner 
^ubbing in 1 ©tb. gar mirb, erforbert ein größerer l 3 / 4 —■2 1 / 2 ©tb. 9Jian 
ridjtet fid) mit bem gertigmerben, mie mit ben Aufläufen, genau auf bie 
©ffenS^eit. üütan Oerfäl)rt beim ©türmen forgfältig; bamit fie leidjter loS= 
taffen, ftelle man bie Sapfel borljer in falteS Söaffer ober laffe fie eüoa 
10 3ßtn. auSfüljlen. 

9Jian ferbiert biele ^3ubbinge falt. ©oldje merben nid)t gefod)t, fonbern 
gebaden, bamit bie fcfymammigen Seigmänbe beffer erftarren unb f^äter 
nid)t pfammenfallen. 2lud) eine 2lrt ^ubbing finb bie falten Äö^fe ©laut* 
meri). Siefe finb megen i^rer einfachen Zubereitung un ^ billigem Zu* 
fammenfe^ung red)t beliebt. 

581* ©djmarnm* ober äRetylputiring* a) gür 1 Siterform 150 g 2Re§l, 
75 g Butter, 3 dl SJHld), 100 g Z u d:er, ein 3—4 cm langes, gehaltenes 
©tüd Vanille, 4 ©ier. 9Jtan läßt bie 9Md) mit 1 ^ßrife ©alj famt ber 
Vanille borS $od)en fommen unb ftellt fie pm 3iel)en 1 U ©tb. gebedt bei* 
feite. SllSbann fd)mel 5 t man bie Butter in ber ^afferotle, gibt baS 9Jtel)l 
bap unb bautet beibeS pfammen, bis eS tjeiß ift, bann rü^rt man nad) 
unb nad) bie SMldj barüber. ©S muß ein glatter Seig merben, ber fo lange 
auf Sftittelfeuer gerührt mirb, bis er fid) bon ber Pfanne loSfd)ält. $0iau 
läßt i^n abfüt)Ien. ©igelb unb Z uc ^ er Serben bidfdjaumig gefcfymungeu, 
bann legt man ben £eigftumf)en hinein, gerbrüdt if)n gleichmäßig mit bem 
Söffet unb rül)rt bann alles pfammen p einem feinen Seige ab, mengt ben 
fteifgefd)lagenen ©ifdpee bap, aber fadste, burd) SBenben unb Untergreifen 
mit bem s Jtüt)rlöffeI. s 2ttSbann füllt man bie 9Jiaffe in bie gut mit meidjer 
Butter unb mit s JJ£e!)I beftäubte gorm (f. Sßorbemerfung). ättan fe^t fie inS 
£i$afferbab, läßt fie 20 SJtin. fieben, fe^t fie barauf in biefem ©efäß l 1 /* bis 
2 ©tb. in ben ©e!bft!od)er, ober fod)t ben Tübbing 1—IV 2 ©tb. auf bem 
geuer. — Sen geftürpn Tübbing gibt man mit einer Smd)t*, Jiotmein* 
ober 2Beinfd)aumfauce. 

b) 3ü X0 ^ en: P u bbing. ffllan gebe in obiger ©rnnbmaffe a ftatt 
Vanille bie @d)ale einer falben Zitotte. — ©tatt Vanille ober ftxtxom fann 
Zimmet genommen merben. 2lud) Drangenfd)aten finb fe^r empfetjlenStoert. 
Siefe SBür^en toerben prn guder. unb ©igelb gegeben. 

c) SJianbel^ubbing. 9Jian gebe pr ©rnnbmaffe a 100 g gefc^älte, 
gemahlene, füße 9Jtanbeln mit 3—4 bittern 9Jianbeln barunter unb laffe 
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bafür 50 g SReljl toeg. ©g formen and) 20—30 g gefjadteg 3^ rotta f ^ 
gefügt toerben. 

d) 9tofinen£ubbing. 9ttan gebe gur ©runbmaffe a 60 g gereinigte 
unb gequollene Sftofinen ober 5tofinen unb Sultaninen je 50 g. 

e) 9ttef)Iüubbing mit berfüfetem SBein, mit berfüfetem grucEjtfaft, 
ober Ijalb SBaffer ober äßein unb £>alb grudüfiruö anftatt mit 9Jiild) bereitet. 

f) S)tel)If)ubbing mit Serm urtb ©teinobft bereitet, toobei bie 
©runbmaffe aug fU 1 ftatt 3 dl 9Jüld; bereitet toirb. 2)ag fein gefcfjnittene, 
toenn nötig gebautste ober gut ber^uderte, ober brenn eg eingemadjteg ift, 
gut abgetroüfte £)bft toirb lagentoeife mit bem £eig eingefüllt. Anfang unb 
©djlufe bilbet Seigmaffe. Steffel 93. lönnen and} in SKofinenfruböingmaffe 
eingefdjidjtet toerben. 

g) 9Jlef)Iüubbingmitfaurem9la^m. 9Jian nimmt jur ©rurtb* 
muffe a anftatt SDiild) 4 dl biden, fauren tftafym unb läfet bafür bie §älftc 
Butter toeg. 

h) e £j I fr u b b t n g m i ä f e. 9Ran gibt jur ©runbmaffe 1—2 8öf= 
fei guten Steibefäfe, läßt bagegen ben Quitt toeg unb toürjt mit etioag ©al^ 
unb Pfeffer. 

582* Sigfutttyubbing* üfflan fd^toingt 125 g guder, einett Teelöffel 
sjitronenjuder, einen Soffel gitronenfaft unb 6 ©igelb bid unb flaumig, 
jie^t ben fteif gefcfylagenen ©djnee ber 6 ©itoeife, fotoie 125 g SDteljI unb 30 g 
gefd^moljene Butter abtoedjfelnb löffeltoeife barunter. 9Jtan gibt bie Sülaffe 
in bie gut mit 33utter beftricfjene, mit 9Jie^l unb ,Quder auggeftreute gorm 
unb bädt fie in mittelljeifeem Dfen in 1 ©tb. offen im Söafferbab. ©eftür^t 
unb mit guder beftreut, toirb ber Tübbing mit handle* ober gitronencreme 
ferbiert. 

583* ©riefefmbbing bon berfdjiebenen, aber groben ©riefearten* a) gür 

1 Siterform 125 g ©riefe, 50 g Butter, 3 dl 9Jhld), 4 grofee ober 5 Heinere 
©ier, 75 g guder, Vanille, ganzer gimmet, gitronem ober Drangenfdjate. 
äftan fe^t bie 9Md) famt einer ^irife ©als, bem Qndtt unb ber Sßür^e aufg 
geuer unb läfet fie borg $od)en fommen. ®arauf ftellt man fie */* ©tb. 
in ben Soccer, bamit ber ©efdjmad ber Sßür^e augge^ogen toirb. 9iad$er 
nimmt man teuere toeg unb fe^t bie 9Jlild) toieber aufg geuer. SBenn fie 
fteigt, ftreut man ben ©riefe hinein unb läfet iljn unter Umrüsten fo lange 
foetjen, big er nic^t me^r finft, fodjt iljn toeid), ober ftellt tyn 20 SDtin. in 
ben ©elbftfodjer. 2lug bem Äodjer gehoben, toirb bie jerpflüdte SSutter fo 
lange bamit berrüfyrt, big fie gleidjmäfeig berteilt ift unb bie Sftaffe nid)t 

ntetyr bäntfrft. ©obann berbinbet man bie ©igelb bamit unb I)ernad) ben 

fteifen ©ifdjnee. 9Jian füllt bie äKaffe 2 / 3 boll in bie ftarf bebutterte mit 

9Jtef)l ober ©riefe unb Qndtx beftäubte gornt unb lodjt fie im Sßafferbabc 

1 ©tb., ober 1 U ©tb. auf bem geuer unb 2 ©tb. im ©elbftfoc^er. 

97ad) biefen Eingaben toerben and) bereitet: 

b) ©riefepubbing mit Dtofinen. 

c) ©riefepubbing mit 9Ji a n b e l n ober 9iüffen. 

d) ©riefeüubbingmit^ernobft. 

e) ©riefe^ubbing mit ©teinobft. 

f) © r i e fe jp u b b i n g mit grud)tfäften. 

g) ©riefeüubbing mit grud)tfiru^. 

h) © riefe Tübbing mit f au rem 9t a ^ m. 

©riefeüubbing toirb falt ober toarrn mit s Dtilc^)^, äBein- ober Sirfd)toaffer= 
fauce ober mit gru^tfiruü ferbiert. 
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584. SiciSpubbing. a) gut 1 Siterform 150 g gang bleibenber SteiS, 75 g 
SSutter, 75 g .guder, Vs 1 SJiilct), 6 Siet, als aBütje juot SJtitfocpen eine 
Stange jgimmet ober 1 U fgitronenfcpale. Ser getoafcpene, tooftlbertropfte Stets 
toirb, tote bei ©ttcfjpuöbing, mit bet jjubor mit ben SBürjen beifeite gefegten, 
nun toieber tocpenben SJctlcp jugegeben unb toeicp gelocpt, bi§ er fiep ablöft. 
©igelb unb $uder toerben äufamnten bid gerüprt, bet fteife ©iftpnee barunter 
gemengt unb ber abgefiiplte Stets faepte barin berteilt. SBeitere 33epanblung 
toie ©rieffpubbing (Sir. 583). 

SBie SJtepl» unb ©riefjpubbing (Sir. 581 unb 583) fönnen auep 

b) 3teiSpubbing mit Stofinen unb Steinbeeren, 

c) 3teiSpubbing mit JJt a n b e l n, §afelnüffen ober 
Stüffen, 

d) SteiSpubbing mit Zitronen, 

e) SteiSpubbing mit iternobft, 

f) SteiSpubbing mit SB e i n ft a 11 SSt i l cp, 

g) 3teiSpubbingmitgrud)tfaft, 

h) SteiSpubbing mit grueptfirup, 

i) SteiSpubbing mit faurem Stapm, 

k) SteiSpubbing mit Ääfe 

bereitet toerben. Sieispuöbing toirb toie ©rieftpubbing gegeben. 

l) S3illiger SteiSpubbing. 200 g SteiS, 4 dl SJtilcp, 30—50 g 
S3utter, 50 g guder, 2 —4 ©ier. hierfür toirb getoöpnlicper, fiep berfoepenber 
SteiS genommen. Bereitungsart toie oben, ©benfo bon ©rieft, SJcaiS ober 
gebörrtem S3rot. ©S eignet fid) biefe SJtaffe aud) für 33eigabe bon Stofinen 
unb SBeinbeeren, bon füft gefoeptem ©tein» ober Äernobft. 

2t n m e r ! u n g. ©rieft» unb SteiSpubbinge tönnen anep, im SBaffer ftepeitb, 
im Ofen gebaeten toerben (1 ©tunbe). 


585. 2apiofa»Sßubbing. SJian toeiept 125 g Sapiola über 3iad)t in SBaffer 
ein. Sann foept man ipn in einer emaillierten Safferolle in L k 1 SJtilcp. 
SJtan rüprt fo lange um, bis eS loept. Sann [teilt man bie Pfanne jur ©eite 
beS §erbeS unb läfjjt fo lange bünften, bis fid) bie SJiaffe prt anfüplt. Stuit 
nimmt man baS ©efäf) bom geuer, f(plagt 4 ganje ©ier ju ©epaurn unb 
fcplägt bieS bann mit einem ©ftlöffel guder unb einem ©fflöffel SJtarmelabe 
unter ben Sapiofa. SBenn alles gemifept ift, gibt man eS in eine gut auS» 
gebutterte ©cpüffel unb bädt eS in rnäffig peiftem Öfen 2 ©tb. lang. 

586. SSrotpnbbing. a) gür 1 Siterform toerben 125 g SBeift» ober 
©dftoatäbrotlrume in laltem SBaffer getoeiept. gerner reibe man 100 g 
SJtanbeln, reinige 50 g Stofinen, jerfepneibe unb entferne 50 g SBeinbeeren. 
75 g guder toerben in ber Seigfcpüffel mit 6 ©igelb fepaumig unb bid Oer» 
rüprt, Pap fommt ettoaS gimntet» unb Stelfenpulber, für SBeifebrotfrume 
1 Seelöffel gitronenpder fotoie bie SJtanbeln, Stofinen unb ftorintpen unb 


ept, 

ene 


piept baS gut auSgebrüdte S3rot. gft baS alles gut burepeinanber gemi‘ 
fo menge man noep ben fteifen ©cpnee ber ©ier unb piept 75 g jerlaf 
löutter barunter. Ser fßubbing toirb, toie getoopnt, eingefüllt unb im SBaffer» 
habe auf bem geuer 1 ©tb. ober 1 U ©tb. auf bem geuer gefodjt unb pernaep 
im SBafferbab l 1 /*—2 ©tb. in ben ©elöftfocper geftellt. — ©r toirb mit Sßein» 
fepautn», gruept» ober Äirfdjtoafferfauce ferbiert. 

b) Brotpubbing nt it@teinob ft, toie SJtepIpubbing (Str. 581 f.). 

c) S3 r o t p u b b i n g mit $ e r n o P ft, toie SJtepIpubbing (Str. 581 f.). 
587. fßubbing bon gebäptem S3rot ober geriebenem ©tptoarjbrot. a) 125 g 

pocpgelb gebüpteS unb fein geftofeeneS SSrot toirb mit 3 dl alfopolfreiem ober 
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rotem SBetn gemalt unb ^um 3lufqueHen Vs @tb. in beit Ofen ober in 
ben ©elbftfocBer gefteHt. Sie Waffe toirb banacE) ob bem $euer ^urn Slblöfen 
bid eingefodjt. (SBloft altbadeneS, geriebenes 35rot Bebarf beS ^odjenSnicBt, 
man feuchtet eS nur mit faltem SBein an.) 60 g 33utter toerben toei^ ge¬ 
rührt, 75 g 3uder bamit bermengt, 6 ©gelb nad) unb nad) ba^u gefdjlagen 
unb je berrüqrt, bann toirb eS mit ber ©(Btoingrute bid gefdjtourtgen. Sm 
toeitern gebe man nod) ba^u: 60 g ungefcBalte, gemahlene Wanbein, 60 g 
gereinigte Sftofinen nebft 1 Wefferfai^e Steifen, 2 Weff erfanden gimmetbulber 
unb baS erfaltete 33rot. $ft alles tooBI gemengt, fo jieljt man ben ©ifdjnee 
leicht barunter, ©nblid) toirb bie Waffe in bie ftarf bebutterte, mit WeBI 
unb guder beftäubte gornt gegeben unb im Sßafferbab gefodjt (auf ftetigem 
geuer lVs @tb.). — @r toirb mit SßeinfcBaum, ^irfcBtoafferfauce ober mit 
§imbeerfaft ferbiert. 

b) 33rotTübbing mit ©djofolabe. Wan gibt $u SSrotmaffe be* 
liebig 30—50 g geriebene ©djofolabe, läfet aber bafür ebenfobiel S3rot, fotoic 
tRofinen ober ßorintBen toeg. 

c) 93auernbubbing. Wan gibt in eine ^ubor mit 33utter auS= 
geftrid)ene ©d)üffet, in ber man baden fann, gmtädjft eine Sage geriebenes 
33rot ober geriebene ©emmel. Sann fommt eine Sage frifdje ©bbeeren, §im= 
beeren, Johannisbeeren ober ©tad)elbeeren mit genügenb Juder, um an * 
genehm %u fü^en, bann toieber geriebenes 33rot unb fo fort in mehreren 
Sagen, bis bie ©d)üffel boll ift. Wtn quirlt man 1—2 gan^e ©er in 9faBm, 
Wild), SBein, berbünntem Slrraf ober 5Rum, nimmt fo biel bon ber Jlüffig* 
feit, baft baS gan^e ©erid)t gut bene^t toirb, unb gießt eS barüber. Ser ^Sub* 
bing fommt nidjt fofort in ben Ofen, fonbern muß fielen, bis er gut bon 
ber Jlüffigfeit burd^ogen ift. Sanacf) toirb er in einem mäßig fieifeen Ofen 
Bellbraun gebacfen. — Wan fann iBn and) falt effen. 

d) ©olbener Tübbing. §ie§u nimmt man 125 g 33rotfrume_ in 
eine ©Rüffel, mifdjt fie mit 125 g fein ge^acftem 9tinbSnierenfett, 125 g 
beliebiger Warmelabe ($. 33. Wirabellem ober Styrifofenmartnelabe)^ uttb 
100 g Juder. Siefe gut umgerüBrte Wifdjmtg berbinbet man mit 2 tüd^tig 
gefdjjlagenen ©ern unb gibt "fie in eine gebutterte Jomt ober ©djüffel. ©ie 
toirb mit einem mit WeBI beftäubten SttcBe pgebwtben unb 2 @tb. im 
SBafferbabe gefod)t; bann ftürgt man fie unb beftreut fie mit Juder. Sollten 
bie ©er nicBt genügenb ben ^?ubbingteig anfeud)ten, fo fann ettoaS Wild) 
ober SRaBm f)ineingemifd)t Serben. 

e) 5^ u ß p u b b i n g. Wan belegt ben 33oben einer auSgeftrid)enen Jorut 

mit Juderbrötdjen, berrüBrt 250 g geriebene üftüffe mit 2 ©ern unb 2 ©* 
gelb, gibt eine ©cfncfjt babon über baS Juderbrot, ^9* barauf mieber ab- 
bedjfelnb SBiSfuit unb SJufemaffe, bis bie ^orm gefüllt ift. Sann gibt man 
einen ©uft bon 3 ©gelb, 3 ganzen ©ern, Vs 1 9iaf)m ober fü%e 2RiItf) unb 
toenig barüber unb bädt bie ©beife im Sßafferbabe ungebedt im Ofen 

1 @tb. ©ie toirb toarm ferbiert, ober falt mit gefdüagenem SRaBm. Sie 
gleiche Waffe fann, and) mit toeniger ©ern, als Sluflauf gebaden toerben. 

f) ^orf^ubbing. ^iegu bringt man Vs 1 Wild) ^unt $od)en, gibt 
125 g geriebenes 33rot ober ©emmeln in eine tiefe ©djüffel, giefet bie fodjenbc 
Wil^ barauf unb läfet bieS 15 Win. ^ugebedt ftel^en, gibt einige JErobfen 
^itronenfaft unb 3 ©gelb Bitten, ftfjüttet bieS in eine gebutterte @d)üffel unb 
bädt eS Vs ©tb. lang! Sann nimmt man eS aus bem Ofen, ftreid)t bor* 
fid^tig ©bbeer^Warmelabe barüber, fotoie ben ©djnee ber 3 ©er, beftreut 
biefen oben mit braunem Quätx unb ft eilt baS ©ericBt nod) 7 Win. in ben 
33adofen, beffen Sür offen bleibt. 
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588. ®d)ofolabe^ubbtng. 100 g gute a3anißef$ofofabe frirb mit 2 dl 
SKifd) etf)itjt, im Sßafferbabe aufgelöft unb an bie’Kithfe gefteßt. 100 g frifdje 
33utter frirb toeife gerührt, 100 g Quäei bamit berbwtben unb aße§ bicl 
[gaumig gefdjfrungen. Oann rührt man bie ©d)ofofabe ba^u, unterzieht j$m 
erft ben fteifen ©<hnee bon ben 5 ©ifreiß unb hexnad) 50 g Kartoffelmehl unb 
50 g gefiebteS SKehl. SJtan fußt bie SDtaffe in eine gut beftridjene, mit 3uder 
beftäubte gorm unb macht ben Tübbing auf gebahnte 2frt fettig, ©r toirb 
mit $anißefauce geteilt. 

589. ©d)id)tyubbing* 33on ^freitägigen JBrötdjen, ©ipfeln, älterem 95ad= 
frer! fcßneibet man bünne ©Weibchen, fc^icf)tet fie lagenfreife mit 9tafinen, 
fein gefdjnittenem Orangeat unb Zitronat, gequoßenen, entfernten Sßeim 
beeren, gebämbften Steffeln, Kirf eben uffr. in bie frie zu anberem Tübbing 
borbereitete gotm ein. gft auf biefe SSöeife eine Siterform bi§ auf 3 U ihrer 
.§öhe gefußt, fo zerflogt man 3—4 ©ier mit 80—100 g gudet unb 4 dl 
2RiI<h tüchtig unb gießt e§ gleichmäßig über bie eingefd)id)tete SJtaffe. SOtan 
läßt bie gotm 30 SKin. ftchen, bamit bie SJtaffe bon ber ©ietmild) bur<b* 
brungen fritb, ehe fie an bie §itje fommt. 3Biß fi<b bie SJHId^afienfaßS nicht 
fetten, fo bahnt man ihr an einigen ©teßen ben 2ßeg mit einem Söffelftief 
ober bgl. Oer Tübbing ift im SBafferbabe fertig^umadjen. ©r frirb forgfältig 
geftürgt unb mit grud)tfitub ferbiert. 

590. 33tombeer)mbbtttg. *U 1 gefüßter SSrombeerfaft (bon frifchen Leeren) 
frirb mit 50 g ©aqomehl (2Jiahena, 9Jlonbamin) aufgelöst. Unter bie er= 

faltete Btaffe frirb 1 U 1 ©d)Iag* 
rahm gerührt, biefe in eine falt 
auSgefbülte gorrn gegeben unb 
auf ©i§ ober an ber Kühle ober 
über Stacht erftarren gelaffen. 
SOtan fann auch mit ober ohne 
S3tarafd)ino marinierte Söffet 
biSfuite bor bem bößtgen ©r- 
ftarren auf bie SJtaffe fegen; 
nad) bem ©türmen be§ Bub= 
bing§ bifben biefe einen feinen 
Soben. Oer Tübbing frirb mit 
fdjönen frifchen Brombeeren 
Brombeerpubötng. unb ©d)Iagrabm garniert. 

(©iehe Sfbbitbung.) t 

591. Ktrfdjen^ubbtng. 40 g ©emntefn frerben in 1 h 1 SJUId) eingefreicbt. 
125 g SSutter rührt man flaumig, fügt abfredjfelnb 3—4 ©igefb unb bie 
gefreuten auSgebrüdten Brötchen füuzu unb rührt aße§ ju einem gfatten 
Brei, 97un fügt man noch 4—6 Eßlöffel Buder, 10 geriebene bittere 3)tam 
befn, 500—750 g auSgefteinte Kirf eben (halb füße, halb faure) unb ben 
fteifen ©djnee ber ©ier an ben SSrci unb bädt bie ©^eife in gebutterter, mit 
BröSmeli auSgeftreuter gorm. 

592. $ßflaumen$mbbmg. SJtan brauet 250 g frifd£)e ober getrocfnete 
Pflaumen ober 3^etfd)gen befter Dualität, fnafty 250 g SJiebf, 70 g SttnbS* 
nierenfett, 70 g Ritronenfcbafe, 200 g Korinthen, V 2 Oeelöffef boübeftfobfem 
faureS Patron, 1 Oeeföffel »ad^mlber, 1 ^ßrife ©alz unb Vs 1 5DHIc£). Oie 
Pflaumen frerben entfteint unb in ©tüde gefdfritten, ba§ SRinbSfett fef)r 
fein gehadt. Oie gitronenfd)alen fdfreibet man fehr fein, fräfdjt unb trodnet 
bie Korinthen unb mifdjt — am beften burd) ein ©ieb — ba3 Sadbufber 
mit bem 2KehI. 2Iße trodenen Zutaten frerben ohne freitereS sufammen* 
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gemifdht, nur bas Patron muß in ein benig focf)enbem SBaffer aufgelöft 
unb bann hhtgu getan Serben. Run mifcf)t man auch bie Rttlch hingu, 
fdfjlägt aßef gut unb gibt ef in eine bohlgebutterte ^3ubbingform. Ser 
Tübbing muß 3 @tb. fortgefe^t im Sßafferbabe !od)en. 

593* (Mbe Rüben= (Sarotten==)$ßubbing. SJian reibt fo biel rof)e gelbe 
Rüben, baß man eine Obertaffe babon bolThat, bobei man aber ben inneren, 
nicht orbentlidf) roten ©trunf tticf)t mitreibt. Sief er fann gum SluffodEjen in 
©uf)pen berbrauc^t berben, foll aber nicf)t gu reichliche Rerbenbung finben, 
ba er bie ©uftyen füß macht. — Sie gelben Rüben gibt man mit einer Ober* 
taffe geriebener 33rotfrume in eine ©djüffel unb brüht *bief mit V* 1 fochenber 
9Mdf). Run mifdf)t man ef mit 100 g geriebenem guefer, Saft unb ©c^ale 
einer Zitrone, 1 U Eßlöffel gemixter ©ebürge (ßimmet ober Ranille genügt 
auch allein), fügt 2 Seelöffel fleht gehaßte Rofinen bei unb gule^t gbei ftarf 
gefcf)Iagene gange Eier. Sief gibt man in eine mit Rutter* ober äftürbteig 
aufgelegte Sluflauffcrm unb bäcft ef langfam, bif ef gar tft, baf man 
leidet an ber guten garbe erfennt. 

594. Rh^bötber^ubbing (fall gu effen). Ser Rhabarber toirb gefchnitten 
unb in fochenbem SBaffer ohne gudfer auf tafd^em $euer fo txaeief) gefocht, 
baß er fidh nachher gang fein berrüfjren läßt. $ft bief gefcfjel^en, fommt er 
mit bem nötigen guefergufah lieber gum fetter, mit 50—100 g geriebenen 
SRanbeln. ©obalb er focht, birb 1 h kg Sago eingerührt (nimmt man ©rieß, 
bann etbaf mehr); fo biel regnet man auf gtrfa 3 1 glüffigfeit. SRan 
muß fortbährenb rühren, bif bie SfJlaffe bie richtige Sidfe I)at. @ie birb 
bann in gut aufgeffmlte Rubbingformen gefüllt unb über Rächt falt gefteilt. 
Eine bünne Raniflefauce ift fehr gut bagu. 

595. ©btnatyubbtng. 2 ^anbboll ©f)inat unb 1 §anbboK ©rünef (!ßeter= 
filie, ©chnittlaudh ober gbtebelröhren) berben gebafchen, gut aufgefd£)benft 
unb gehaeft. 9Ran bärn^ft baf in 40 g Rutter beich, gibt 150 g in Rcild) 
ober Söaffer gebeidhtef, gut aufgebrüeftef Rrot bagu unb bämhft baf altef 
gufammen, bif bie Rlaffe troefen aufeinanber fällt. Qft fie ein benig ab* 
gefühlt, fo rührt man 4 Eigelb baran, bürgt mit ©alg, etbaf beißern 
Pfeffer unb Rhtffatnuß, fcfjlägt baf Eibeiß gu fteifem ©<hnee, gieht ef 
barunter, füllt baf ©emenge in eine ftarf mit Rutter beftridbene, mit Rteht 
beftreute ?form, fe^t ben Tübbing in baf SBafferbab unb focf)t ihn 20 RHn. 
auf bem Reiter unb 2 @tb. im ©elbftfodher. Ser geftürgte Tübbing birb 
mit einer guten Rutterfauce gu Sifcf)e gegeben. 

Sßenn man an ben Eiern fyaren bill, fo nimmt man mehr Rrot. 

596. ^efen^ubbtng. Rtan macht einen Rorteig bon 15 g Preßhefe, 2 dl 
barnter Rtfldh unb i25 g Riehl. SSenn ber ^Sorteig fidh um baf Sonette 
gehoben hat, rührt man 60 g Rutter beiß, berbinbet 60 g gudfer bamit, 
rührt 4 Eigelb bagu unb fjhbingt ef flaumig. 5llfbann mengt man ben 
Rorteig bagu, fobie gereinigte, gebrühte Rofinen unb Sßeinbeeren unb fo 
biel 9JlehI, baß ber Seig bie Sidfe einef ©ba^enteigef erhält. Er birb 
fo lange geflobft, bif er fidh bom ©efäß unb Rührlöffel loffcf)ält, glängt unb 
fbinnt, b. h- fehx langfam bont Söffel läuft, ohne gu bredhen. ©^ließlich gieht 
man fadhte no^ ben ©dhnee bon 2 Eiern bagu. Sie $orm barf nur h^- 
boß berben. Siefe fteflt man in baf laubarme SBafferbab, läßt ben Tübbing 
langfam gum ©ieben fommen unb fiebet ihn V 2 ©tb. auf bem ^euer unb 
1 — 5 U ©tb. im ©elbftfodher. 

5Ran gibt Dbft ober eine beliebige RHlcf^ ober Dbftfauce bagu. 

597. Englifdher ^ßlunt^ubbtng. a) 250 g in falte SJHIdh gebeizte unb 
bieber aufgebrüdfte S3rotfrume, 250 g erlefene, gebafdhene unb bicber ge^ 
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trodnete Korinthen, 250 g auSgefernte SBeinbeeren, V* kg getoäfferteS, ge» 
trodneteS unb fein jerbadteS ÄalbSnierenfett, 125 g $uder, 15 g fein* 
geriebene Drangen» ober gitronenfcbafe (nad) belieben auch 60 g Orangeat), 
eine tjafbe ©cuSfatrtufj, 7 g ©etoürpelfen unb ©tuSfafblüte, 7 gefcbfagenc 
(gier unb fo biel guter, toeifjer SSein, bis bie ©taffe fo ift, baf] ein Söffet barin 
fielen bleibt. Die ©taffe toirb put gemifcl)t unb bleibt 1—2 Sage gebecft 
fielen. Der ©ubbittg toirb in eine gut auSgebrübte, in eine runbe Salat» 
jcbüffel gelegte, ftarl bebutterte ©erbiette fo gebunben, baff teuere feine 
gurd)en in bie ©taffe brüctt, fie fott ettoaS tofe aufliegen, toeif ber ©ubbing 
ein ioenig aufgebt. Er loirb in fiebenbeS UBaffer gegeben unb 4—5 ©tb. 
ge!od)t. ©eint Stuftragen toirb ber ©ubbing ftarl mit guder unb 31 mnte t 
beftreut, mit Sturn ober Strraf übergoffen unb brennenb p Difcbe gebracht, 
©tan gibt ihn toarm mit einer dßeinfdjaumfauce. 

Stnmertung. Der Steft famt loocßenlang aufbetoabrt bleiben. ©tan fcfjrteibet 
Schnitten babon ab, beftreut fie mit guder unb ftelit fie pm ®rtoärmen in ben 
Ofen unb gibt fie toie frifcßen ©ubbing enttoeber mit @auce ober toie folgt: @2 
toirb ba r ju in ©tücte jexfdilagener Buder mit Stunt ober Strraf ferbiert; feber 
©oft pnbet fid) fetbft ba§ beliebige Ouantum Stunt ober Strraf an, ftatt ©auce. 
— Diefer Tübbing fann anftatt mit Stßein, mit Slum ober Strraf gemengt toerben. 
Stach belieben fann man ber ©taffe noct) 2—3 gepalte, getjacttc faure Stepfel 
beitegen, bie ©dfaleit füge man bem liocfitoaffer be§ ©ubbingS bei unb taffe fie 
mitfodien. — Die Gönglänber bereiten ben ©ubbing meift einige Beit bor SBeiß» 
nadjten unb fieben ifm perft 6—8 ©tb., am 2Beif)nact)t§tage toirb er nochmals 
2 ©tb. gefodft unb ßei|, mit ober ohne ©ranbp*, Sturn» ober Sfirfctttoafferfauce, 
ferbiert. —• ©r ift aber and) fatt feßr gut. 

b) Etnfadier ©Inmpubbing. 900 g ©tebl ober b a ® SS* 0 *® 
frumen, halb ©tebl, 220 g Stierenfett, 400 g auSgefernte SBeinbeeren, 200 g 
ßuder, 80 g Zitronat, ettoaS ©al^, gimmet unb Steifen, mit 5 dl ©cild) 
ober SBaffer p einem Deig gemacht unb 4—5 ©tb. in beftrid)ener gönn 
gefotten. 

c) ©cbnelfbereiteter ©lumpubbing. 125 g ©utter, 250 g 
feines ©tebl, Vs 1 Mid), 8 Eier, 4 Eßlöffel gudet, gitrone, ©tuSfatnufj, 
125 g Korinthen, 125 g ©ultaninen, ettoaS feingebadteS Zitronat, 200 g 
geriebenes SBeiffbrot, Vs SBeingfgS SIrraf unb Vs ©äddjen Dr. DetferS ©ad» 


Die ©utter fäfjt man in einem ©dpffeldjen ^ergeben unb berrübrt bartn 
baS ©tebl, gibt bieS in bie fod)enbe ©cild), bis fid) bie ©taffe bom Dopfe löft. 
Bft fie berfiiblt, toerben nad) unb nad) Eigelb, guder, ®etoürj, Stofinen unb 
SBeiprot piupgerübtt, piept ber fefte Eitoeijjfcbaum mit bem SIrraf unb 
baS ©adpulber, baS ben ©ubbing befonberS prt unb loder macht. 

Bn ber borgericpteten gönn fod)t man ben ©ubbing 2Vs ©tb., übergiefft 
ihn beim Sluftragen mit Stunt, ben man anpnbet, unb reicht eine ©djaum» 


fance bap. 

598. Engliffber ©offSpubbittg. ©tan gibt in bie Deigfcpüffel 500 g ©tebl 
unb 250 g enthäutetes, aufs feinfte gebadteS StinbSnierenfett. ©obalb ©tebl 
unb gett gut miteinanber gemifcfit finb, macht man in ber ©litte eine ©er» 
tiefung unb gibt Vs Deeföffef ©als, 1—2 Söffe! guder unb 2 dl falte ©tild), 
in toeldjer 1 Ei tüchtig jerfcblagen ift, bi«P- Dies affeS toirb toie ein Stotl» 
teig perft in ber ©(püffel pfammengefnetet unb bann auf bem Deigörett 
getoirft, bis eS nirgenbS mehr anhängt. Stad) bem bie ©taffe etliche ©tin. ge» 
ruht bat, toirb fie p einer V* cm biden, bierecfigen ©fatte auSgerollt, bann 
enttoeber mit irgenb einer ©eeren» ober ©teinfrud)tmarmelabe ober hpßän» 
bifcpem ©irup berart überftrichen, baff ringS ein 2 ginger breiter Staub übrig 
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bleibt, ben man mit Söaffer £>eftreic£)t. Die tßlatte toirb nun aufgeroßt, toobei 
fortioäljrenb bie Enden gut angebrüctt toerben, bamit bie SJtarmelabe nid)t 
ausfließen fann. Diefe Stoße toirb in eine hoppelt gelegte, an ber Dberflädje 
mit tütet)! beftreute ©erbiette genäpt, toobei man bie Enben längs ber Stolle 
unb feittoärtS fo tief faßt, baß nocl) Staunt ptn Slufge^en bleibt. DaS Sud) 
toirb hierauf p einer Stolle pfammengebunben, toorauf ber tpubbing in 
2—31 ftarl fiebenbeS, gefallenes SBaffer gehoben, bebedt, langfam aber ununter» 
brocpen 1 / a @tb. gefoc£;t nnb 1 Vs— 2@tb.in ben@elbfttod)er eingefteßt toirb. Seim 
SlnSpeben toirb bie Stoße mit öemKeßenftiel erfaßt, in reidjlic^ lalteSSBaffer ge« 
hoben, fogleicp toieber perausgepgen unb auf einen §oljteßer gelegt. DaS Ee» 
nähte toirb rafd) anfgelöft, bie ©erbiette anSeinanber gelegt, ber tpubbing auf 
bie mit ber §<mb feftgepaltene, paffenbe Sßlatte überftürgt, bann gut mit guder 
beftreut unb mit grud)tfirup begoffen. Er tann aud), in ©djeiben serlegt, an» 
gerichtet nnb mit 3itronencreme ferbiert toerben. — DiefeS borpglidje eng» 
lifcpe Slationalgericht ift aßer Seadjtung p empfehlen. 

599. Kartoffetpubbtng. a) SJtan macht einen frönen, recht luftigen Kar» 
toffelftod bon V* kg rop gefctjälten Kartoffeln, 50 g Sutter, 1 dl Stahm unb 
ettoaS ©alj. Dann rührt man 4 ©gelb mit 50 g 3«der bid nnb fcpaumig, 
berbinbet barauf ben Kartoffelftod bamit, loiirgt dp mit 3itoonenfchaIe, tpo» 
meranpn» ober Drangenblütenejtralt, gibt nod) 60 g gemahlene SJtanbeln 
bap, mengt ben fteifen Eifdpee barnnter nnb bebanbelt ibn im toeitern toie 
SJteplpubbing (Str. 581). 

b) Kartoffelpubbing bon frifd) gefottenen Kartoffeln. 375 g hier» 
bon toerben rafd) gefd)ält unb peifj mit ber Sutter bnrd) ein ©ieb geflogen, 
©ie erhalten im toeiteren bie 3utaien toie bei a. Stahm fällt hier toeg. 

c) Kartoffelpubbing, dritte Slrt. Vs kg tags pbor gefottene, 
nun geriebene Kartoffeln, 50 g Sutter, 60 g 3 u der, 100 g gemahlene SJtan» 
beln, 6 ©er. Sie Sutter toirb toeiß gerührt, ber 3nder bamit bermengt, unb 
biefeS mit bem Eigelb bid unb fcpaumig gerührt. Sie mögiidjft leidet ge» 
riebenen Kartoffeln fomtnen bap, bann toirb bie SJlaffe getoürp toie a, ber 
©fdpee pgegeben ’unb im übrigen ber Sßubbing toie SJieplpubbing fertig 
gemalt. 

d) Kartoffelpnbbing mit Käfe. 3 u 9^ e 5 u r ©runbmaffe a an 
©teße ber SJtanbeln 2 Söffet guter Steibetäfe. ©tatt 3uder baS nod) nötige 
©alj. Dber man bereitet bie ©runbmaffe gefaljen ftatt füß unb ferbiert ben 
Sßuböing mit Käfecreme. 

3u ben Kartoffelpubbingen barf man nur mehlige Kartoffeln nehmen. 
SJtan ferbiert bie füßen mit Kirfd)» ober SSanißenfauce; p Kartoffelpnbbing 
mit Käfe toirb gefallene Stapmfauce gegeben. 

600. Kaftanienpnbbing. 1 kg Kaftanien toirb gefd)lip, gelobt, gefchält, 
burdjgetrieben nnb toie füßer Kartoffelpnbbing (Str. 599) bereitet. 

601. Karantellöpfli. 75 gErteßpder toirb unter beftänbigem Slü^ren 
fdiön braun geröftet. SJtan fdpttet ihn rafd) in bie mit feinem Del beftrid)ene 
tpubbingform unb fdjtoenft biefe augenblidlid) bamit um, baß fid) aßfeitig 
eine braune 3uder!rufte bilben !ann. @o fteßt man bie gorm beifeite. Ein 
Seelöffel Kartoffelmehl toirb mit Vs 1 SJtild) unter ftetigem Stulpen lodjenb 
gemad)t unb ebenfalls pm Slblüplen auf bie ©eite gefteßt. Die Ereme muß 
inpifdjen öfters aufgernßrt toerben, bamit (ich leine (baut bilbet. ES toerben 
4—5 Eier mit 50—100 g ©rießpder (SSaniße» ober ^iEonenpdcr als 
SBürp, bom einen ober anbern ein jdjtoadjer Seelöffel) bid fd)aumig gerührt, 
bie SJtild)creme bamit nod) 5 SJtin. gefdjtoungen. SJtan füßt bie SJtaffe in bie 
gorm, fteßt fie ins SBafferbab unb locßt fte 5 U @tb. (‘/» ©tb. auf bem $euer 
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unb 1 ©tb. int Kodier) unb ftürgt beit ißubbing crft nad) 10 iOtin., toenn er 
toartn gegeben toirb. 2)er flüffig getoorSene Karamel bilbet bann eine fteine 
©auce. ©oll bag Äöpfli fatt ferbiert toerben, fo ftürgt ntan eg erft, toenn eg 
erfattet ift, ettoa nad) 2 ©tb. Ser erfaltete ?$ubbing ntufe einen Slugenbtid 
in ^ei|eg SBaffer gefteltt toerben, ehe er fid) führen täfet. 

602. CörtefeSöJjfli mit §afelnüffen. 1 1 halb üRitch, £;alb Sßaffer toirb 
fodjenb gemacht, eine tßrife ©at^, 2—3 ©felöjfet .Qucfer bajn gegeben, 200 g 
©riefe in bie fodjenbe gtüffigfeit eingerüfirt. SBenn ber ©riefe redjt gut auf» 
gelocht ift — in 15—20 äJcin. — gibt ntan ein Setterdjen geriebener §afel= 
nüffe baju, oerriUfrt gut unb ridjtet in eine mit Sßaffer ausgefpütte tporjeHan» 
form an. Ser erfattete tßubbing toirb geführt unb mit beliebiger grudjtfauce 
ober mit einem Kranj bon $yot)annigbeer» ober anberem ©elee ferbiert. Ser 
ißubbing fcfemedt nod) feiner, trenn man bie §afetnüf[e bor bem fReiben 
in einer Qcifenpfanne leidet gelb röftet, baburd) taffen fid) and) bie §äutcf)en 
gut entfernen. 

Sag Köpfti fann and; mit §afergriefe=@rühe ober »gtoden bereitet toerben. 

603. Srotföpfli mit £afelnüjfen. SInftatt ©riefe toerben Brögmeti in bie 
gtüffigfeit eingerührt. Weitere Bereitung toie ÜRr. 602. DJcan fann bem 
Köpfli aud) nod) gut- gereinigte SRofinen beigeben. 

604. gtammeri bon berfcfeiebenen ©riefearten, a) iUan macht einen ge» 
toöfjnlidien ©riefebrei bon 6 dl 2Ritd) ober äßaffer, 60 g .guder, 1 Seelöffel 
^itronenpder ober 1 ©tiid gimmetrinbe ober 10 füfeen ober 3 bitteren ge» 
riebenen fCRanbetn unb einer tprife ©atj. 9Jcilcf) ober UBaffer famt .ßuder unb 
SESürse toerben jufammen aufg geuer gefegt, 100 g grober ©riefe unter Um» 
rühren in bie fodjenbe 30cilc£) eingeftreut unb fortgerüfjrt, big ein Stet ent» 
ftef)t. Sann f)ebt man ifm bom geuer, läfet if)n einen SRoment abfühlen, 
mengt 1—2 ganje ©ier, Sie mit 2 Söffet StRilch gut abgefdjlagen finb, bar» 
unter, täfet ben Brei unter Untrühren auf bem ffeuer nod) fotange an^iehen, 
big er bid ift, focfjen barf er nid)t mehr. ©r toirb fofort in eine mit fattem 
SBaffer auggefpütte gorm, ober in Saffenföpfe angeriajtet unb jum ©rfatten 
gefteEt. Siefer ©riefeftammeri toirb mit gmdjtfcutce ferbiert. 

b) ©riefeftammeri mit tftofinen. ‘üRan taffe 30 g gereinigte 
tRofinen in ber tFcitd) mitfodjen. 

c) ©riefeftammeri, aufanbereStrt. 2Ean bereite ben Brei toie 
oben. Sagegen taffe man ifm fo toeit einfachen, big eg ein ftetjenber Brei 
ift. Dean neunte if)tt bom ffeuex, riiffre ein paarmal barin um unb gebe 
anftatt 2 ©ier nun 2 ju fteifem ©djnee gefdjtagene ©itoeife barunter unb im 
ferneren nad) Belieben 1 @Iägd)en Kirfdjtoaffer. — ©r toirb mit fiifeer 
9RiId)fauce ferbiert. 

605. glatnnteri bon geimnetjlen. a) 9Jcan nehme auf ^ 1 SOcitcf) 50 g 
$uder, an SBürge nad) Belieben 1 ©tüd gimmet ober 1 Seetöffet Zitronen» 
juder ober Banitte ufto. SDian taffe bie Söürjc mit 3 U ber tDcttd) fodjenb 
toerben, rühre mit bem tReft 40 g (4 Seetöffet) Kartoffelmehl glatt an, rühre 
bieg in bie fodjenbe Mild), rühre barin, big ber Brei bie getoünfd)te Side 
hat unb mache ben glamnteri toie ©riefeftammeri fertig. — Sßtrb mit 
gruept» ober fRottoeinfauce ferbiert. 

2tn ©teile bon Kartoffelmehl fann man nad) Belieben SRonbamin, 2Rai» 
jena, tRei§» ober äßeijenftärfe, tReigntehl, ©ago ober Sapiofameht (SRaggig) 
nehmen, ßtmfctjra biefen geinmehten ift ein Unterfdjieb im Quettungg» 
bermögen. tReigmef)!, SBei^en» ober tReigftärfe ftehen fo ziemlich im gteidjen 
Berhättnig toie Kartoffelmehl, toafjrenb SRonbamin unb SRatjena in bejug 
auf bag Duetten ettoag beffer finb atg äßeijenmeht. — Stufeer ben hi £t 
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genannten geinmeplen finb 9tei§= unb SBeijenfloden, felbft §aferfloden (75 g 
per Vs 1 SJlild)) fepr empfeplenStoert pr §erfteßung nicpt nur bon gtam» 
meri§, fonbern aucp für Ißuböinge. 

b) ©cpofolabenflammeri. Ulan nimmt 60 g aufgelöfte ©djolo* 
labe, 60 g SJcai^ena, 1 1 SJlild), 50—100 g 3uder. SSerfapren tote unter a 
angegeben. — ©r toirb mit gefcptoungenem mapnt ober {alter Sßanillefauce 
ferbiert. 

606. äBeinflammeti bon ©riefe, a) Unterfcpeibet fiep bom ©riefeflammeri 
nur baburdp, bafe man ftatt SJlilcp Slot* ober SBeifetoein, allopolfreien 2ßein, 
nad) ^Belieben mit SBaffer gemifcpt, unb mepr fjucfer nimmt. (©iepe Sir. 604.) 

b) Söeinftamnteri bon geinmeplen. SBie fjflamnteri bon 
geinmeplen, nur barin berfcpieben, bafe man pr Hälfte mit SBaffer ber= 
mifcpten roten ober toeifeen Sanbtoein nimmt ftatt SJlilcp unb ettoaS mepr 
3 uder. 

607. klammert bon gruditfaft. (91 o t e © r ü (3 e.) a) 1 kg 3opanni§= 
beeren unb V» kg Himbeeren toerben erlefen, mit IV 2 1 SBaffer unb Vs kg 
3«der berfocpt burd) einen giltrierbeutel geprefet. SJlan locpt mit biefem 
©afte 1 /s kg ©riefe p einem biden Sörei, ben man nad) belieben mit mepr 
3 uder berfüfet unb burd) ba§ STcitfocpen bon 3^ m met ober 3itronenfd)ate 
touret. SJlan füllt ipn, toie bie anbern glammeri, in eine gorrn unb fteßt 
ipn ein paar ©tb. an bie ftüple. ©r toirb geftürgt, mit {alter, füfeer SJlilcp 
ober gefcptoungenem Staunt gegeben. 

b) 91 0 1 e r glammeri bon geinmeplen. bereitet ben 

grucptfaft nad) a. älnteigeln ber geinmeple mit grucptfaft ftatt mit SJlilcp. 

608. glammeri bon ftaftanien. (ftaftanienlöpfcpe n.) 1 kg toeicp» 
gelocpte, gefcpälte unb burcpgetriebene ftaftanien toerben mit einem Sirup 
bon 50 g 3 u der 1 @la§ dßaffer auf Vs eingelocpt unb beliebig mit 1 {leinen 
©lä§d)en ftirfcptoaffer berfept, burdjgerüprt unb toie glammeri p einem 
ftöpfcpen breffiert. Silan ferbiert es mit gefcptoungenem 9tapm. 

609. Slufeflantmeri. Sie fterne bon 30 Slüffen toerben in ber 9ieib* 
mafcpine gerieben unb mit 1 1 SJlilcp, ettoa§ 3immet, SSaitiHe, abgeriebener 
3itronenfd)aIe unb 3uder put ftod)en gebraut. 3« V« 1 fairer SJlitd) ger= 
quirlt man 4 gehäufte ©felöffel SJlonbamin unb 3 ©igelb, gibt biefeS unter 
forttoäprenbem 9tüpren in bie locpenbe SJlilcp unb läfet e§ ungefähr 5 -SJlin. 
focpen. Sann gieljt man ben Sopf bom geuer unb fcplägt bie 3 ©itoeife p 
©cpnee. §at man pfällig nod) ©itoeife fielen, fo lann man aucp mepr nep= 
men, um fo loderer toirb bie ©peife. Sen ©cpnee rüprt man teicpt unter bie 
SJlaffe unb fcpüttet ba§ ©anje in eine mit {altem Söaffer auSgefpülte ©türg= 
form. SJlan ferbiert ben glammeri enttoeber mit einer ©auce au§ fyrud)t= 
faft ober mit ©cplagrapm. 

610. 9tei3flammeri. a) 100 g getoafdjener SteiS toirb mit Vs 1 SJlild) ober 
palb Sßaffer palb SJlild), 15ßrife ©alg, 50—80 g 3uder unb 1 ©tüd SSaniHe 
20 Silin, gefodft. SJlan rüprt in ben biden 33rei 4 S&latt getoafd)ene, in 4 Söf* 
fei Sßaffer gelöfte rote ©elatine. S3on 3 ß it 8 U 3 e ^ toieber^ole man ba§ Um* 
rüferen, bi§ er jiemlit^ lül)t, aber bod) nicfet feft ift, bann toirb er mit V* 1 
bid gefdjtomtgenem iRaI)m untermifd)t. Slacp belieben lann man nod) 
1 ©läScfeen feinen SBein ober Silör barunter geben. Sann gibt man ipn in 
eine genäfete 3 orin unb [teilt ipn pm ©rftarren, toa§ in 10—12 ©tb. ber 
galt fein toirb, in falte§ SBaffer ober auf @i§. Sßenn nötig, toirb pm ©türmen 
ein naffeS, peifeeS Sudp um bie gorm gefdflagen. Ser glammeri toirb mit 
grucptfaft ferbtert. 

b) 3let§flammeri mit Slepfeln. Sie genäfete §orm toirb bid 


356 Sßubbmge, glammeri, $öpfli. — SScrffieberte füfje Speifeit. 

mit obigem SReig a auggef leibet. 3Ran füllt guteg Sleöfelfomöott ober bgl. 
hinein unb gibt ben IReft beg Sreteg barüber. 2Ran ftedt tyn an bie Süfyle 
unb ferbiert iljn geführt mit grudüfaft. 

611. Saite 2Ie£felgrü£e. s Dlau fefct V-U kg fleingefdjnittene äle^fel mit 2 1 
äöaffer aufg geuer. 3ßenn fie toeidj fittb, ftreid)t man fie burcf) ein Sieb unb 
bringt ben burcfjgeftrid^enen bidea Saft mit einem Stüd gimmet ober SJanide 
unb bem nötigen Quäzx toieber ^unt Sodjeu. 2luf 1V 2 1 Saft nimmt man 
100gSRei§me^I, toelcfyeg man unter aufmerffamem Slüfjreu in ben Saft ftreut. 
®ann läftt man bie ©rü^e langfam nod) 10 2Ritt. fod^eu, gibt fie in eine 
mit Söaffer auggeffmlte gorm, ftürgt fie, ioenn fie erfaltet ift, unb reicht falte 
SRild) ober eine bünne Sßauidefauce ba^u. 

612. gtf^ubbing. 1 kg gifd) (§ed)t, Sd)edfifd) ober ganber) toirb ge* 
fod)t, bann entgrätet unb fein getoiegt. hierauf toerbeu 125 g 93utter fcfjau- 
mig gerührt, 4 Eigelb, 125 g geriebene, in 1 U 1 9RiIcf) eingetoeid)te Semmel, 
ettoag geriebene gtoiebel, Pfeffer, Sa%, 30 g geriebener ^ßarmefanfäfe, 1 big 
2 Eßlöffel faurer 5Raf)m unb ^ule^t ber Sd)nee ber Eier fünpgetan. Eg toirb 
adeg gut berrü^rt, in eine mit Butter auggeftridjeue unb mit Semmel be* 
ftreute ^Subbingform getan unb l x / 2 Stb. im SBafferbab gefodjt. E^amfng* 
uoug* ober 2lufterufauce toirb ba^u gereicht. Siefe 3Raffe genügt für 6 big 
8 Sßerfonen alg $Borgerid)t. 

613. gletfd)J>ubbing. 3 U I e * 1 * feiu gef)adtem Scheine* unb SRinb* 
fleifd) gibt man folgenbe Zutaten: 250 g in Sßutter gefc^morte E^am^ignong 
mit ifjrern Saft, eine grofje feingefdjnittene, in S3utter gebämüfte gtoiebel, 
eine grofjeg, in SRabeira getoeidjteg 5Srötd)en unb 4 Eier. Sieg adeg toirb 
gut bermengt unb mit Salj unb Pfeffer abgefdjmedt. ^ngtoifd^en l )at man 
einen Sbpf Slumenfo^I fjalb toeid) gefodjt. eine ^ubbingform fommt ab* 
toedjfelnb eine Sd)id)t gleifd)maffe unb Slumett!oI)I, obenauf mufe gletfdj 
liegen, bag mit SButterfloddjeu belegt toirb. 9Ran bädt ben Tübbing bei 
mäßiger §i^e Ijedbrauu. Sie gleifdjmaffe mu| red)t bünn fein, ba ettoag 
glüffigfeit berbam^ft. 

Ocrfditcöene füfte Speifcn. 

614. Jrutf)tbombe (© ö 11 e r f £ e i f e). 201cm legt f leine buchen, BiSfuite, 
Sftafronen u. bgl. auf ben Boben einer tiefen ©djüffel ober @laSfd)aIe, gibt 
irgenb eine 2lrt eingctodjte größte ober ein Äomftott barüber. bebedt bieS 
loicber mit Badtoerf unb füllt falte Banillecreme ober fteif gefc£)Iagenen 
Bahnt barüber. Stnftatt gefönter grüßte fann man auch eine fingerbicfe 
Sage bon ©rbbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren ober Brombeeren, Jämtlidfe 
geändert, eintegen. Sann toirb bie ©djüffet einige Jeit an bie .üüt)te ober 
auf ©iS gefteüt. 

615. ©^ofofabenfftcife (9Jtol)r im §emb). 100 g Butter, 90 g Jitder, 
180 g ©djolotabe, 1 Saffe OJiitd) fe^t man miteinanber aufs Jener, bis eS 
jum Sieben fommt, nimmt bie OJtaffe bom Jeuer unb fäfjt fie erfalten, nad)= 
her rührt man alles an ein §erf<hIageneS ©i. 29ian belegt eine ^Jorjellanform 
mit BiSfuitenftengeli, fdjüttet bie SJlaffe baran unb fteÜt fie für einige @tb. 
an bie ßühle. Bor bem ©erbieren garniert man biefeS feine Seffert mit 
gefdjlagenem 9fahnt. 

616. UteiSfhcife mit Jrüthtcn. a) iütan fod)f mit jlbei Strittet Sßaffer unb 
einem Srittei OJcilch einen guten 2Dtilc£)reiS, ben man mit BaniHe* ober 
Jitronen^ucler füfjt unb tbürjt unb, toenn er ettoaS auSgefühtt ift, mit ettoaS 
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füfecm Gtahm burepaiept. Ser Gleis mirb nun noch toarm auf eine runbe 
Patte breffiert, fo baff er tute eine Sorte auSfiept. Soll er noep ettpaS warm 
ferbiert toerben, fo garniert man it)n fofort, foE er als falte ©peife bienen, 
fo garniert man ihn, toenn er erfaltet ift. £ur ©arnitur fönnen eingemachte 
SlnanaSfcpeiben, Srangenfcpeiben, gefoepte ober eingemachte kirnen, Stpri» 
fofenufto.bertoenbettoerben, bie 
man mit roten ^irfdjen ( 3 .B. fan» 
bierte eignen fiep gut) ober 
fleinen glödcpen bon ©elee 
feihön auf ben GteiSfucpen legt. 

StiG man ihn noch feine* 
machen, fo fann man bie 
gtoifepenräume mit Schlag» 
rahm auSfiiGen. Sen j^ruept» 
faft, 3 . B. ben feinen SlnanaS* 
faft, ferbiert man ertra baju. 

— (Sine toirfungSboGe unb 
boch einfache Seffert» Ober Rctsfpeife mit Ananas. 

Slbenbfpeife. 

b) 3JtiIchreiSmit§imbeeren. Ein nicht au bief gefocpter, cttoaS 
gefügter, erfalteter SOtilcpreiS tbirb in eine tiefe ©cpüffel angerieptet unb mit 
eingemachten Himbeeren ober Erbbeeren, ober beren ©aft, gana überbeeft 
itnb fofort ferbiert. — Eine gute Gtacpfpeife. 

c) © e f ü 111 e r Gl e i S. 9Jtan brüht 375 g Gleis einmal ab, füGt SDtilcp 
barüber, gibt 3ucfer, ein ©tüc! BaniGe, etmaS .ßitronenfcpale unb eine ißrife 
©ata boran unb focht ben 91 ei3 toei<p unb recht fteif. Jiacpbem er ettnaS au3» 
gefühlt ift, rührt man 100 g Butter, 5 Eigelb, Söffet geriebene ©emmel 
unb ben fteifen Eierfcpnee unter bie SOcaffe, toelcpe in eine glatte borgerichtete 
§orm gefüllt unb im Dfen in 30 SJtin. au lichtbrauner garbe gebaefen mirb. $n 
biefer §eit bereitet man bie güGung. 3« ih* nimmt man entfernte halbierte 
Slprifofen, 5ßfix]’id)e, Pflaumen (aGeS gefchält), Gteineclaubcn, Glepfelbiertel 
unb halbe Birnen, fotoie frifche Steinbeeren. 3)1 an focht bie ^riiehte nach» 
einanber in gueferfaft toeich unb bermifcht fie bann miteinanber, toorauf man 
fie peifjfteGt. Ser fertige GteiSfucpen toirb geftürat. Blatt hebt oben mit fepar* 
fern GJteffer borfieptig einen Secfel ab, höhlt ben Suchen-fo aus, bah nur noch 
ein atbeifingerbreiter Glaub bleibt, unb füGt ba3 abgetropfte Sompott hinein. 
Ser grueptfaft toirb, mit etma§ Slprifofenmarmelabe bermengt, über ben 
mieber aufgelegten Secfel geftriepen, biefer mit 3n<fer bejtebt unb int Cfen 
rafcp glafiert. Sann gibt man ben gefüGten Gleis opne ©auce au Sifcp. — 
Ser auSgepöpIte Gleis fann au guten GtöGcpen bertoenbet toerben, inbem man 
bie DJtaffe mit Gtahm unb geriebener ©cpofolabe mifept, au GtöGcpen formt, 
biefe in Ei unb bann in geriebener ©emmel toenbet, fie auSbäcft unb mit 
einer SBeinfaitce ferbiert. 

617. Brombecrfpeife. GJtan füGt eine JßoraeGanform mit Stürfeln boit 
feinem Söeipbrot ober BiSfuit, giept barüber ben peif$en ©aft bon toeidf» 
gelochten, gefügten Brombeeren, bie burep ein ©ieb paffiert mürben, bis bie 
Stürfel böGig bureptränft unb bebeeft finb, läht bie ©peife mehrere @tb. 
fiepen unb garniert fie nach bem ©türaen mit einem Srana frifcher ein» 
geaueferter Brombeeren. — Stirb mit ©cplagrapm gegeben. 

618. SRelonenfpeife. GJtan nimmt baau fog. Gtepmelonen, bie man palbtert 
unb bis auf eine bünne Staub auSpöplt. Gtacpbem bie Seine entfernt finb, 
fdfneibet man baS GMonenfleifcp in fleine Stürfel unb bermifcht eS Iura 
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bor bem ©ebraucf) mit fteif gefdhlagenenx, mit Banillejuder gefüßtem Schlag* 
rahm. 2 Jtft biefem ©emifch füllt man bie 9(Monenhälften bergartig an unb 
garniert fie jule^t mit eingelegten nnb gut abgetrofften Himbeeren, Erbbeeren 
ober Brombeeren. ©inb frifdhe Beeren $u haben, fo nimmt man biefe. 3Jian 
ftellt bie Melonen bis jum 2lnrid)ten recht falt, am beften auf Eis, orbnet fie 
bann auf einer länglichen, mit EiSftüden belegten glatte an unb umfrän^t fie 
mit Silben SReben unb ^artfarbigen Aftern. 

619. Äaftanicn mit ®d)Ictgrahm. ©etrodnete ^aftanien fdjmecEen h^S u 
bortrefflitf). 0ie Werben einige ©tb. eingeWeid)t, bon ben noch bar an haften* 
ben §äutchen befreit, Weidjgefocht unb burdh bie $leifdhhadmafd)ine getrieben. 
$ftan ferbiert fie als „Bermicelli" (feine Rubeln) ©chlagrahm, ober burd)* 
getrieben, in gucferfiru^ unb Banille $u bidem Brei eingefocht, in eine mit 
SBaffer auSgefpiiltc ^3ubbingform gegoffen, geführt, mit fteifem ©df)lagrahm 
ober einer Baniltencreme. 

620. ©üße ©rteßfjpetfe. Slftan fefct Vs 1 5üHldh mit einer ^Srife ©alj unb 
einem gehäuften Eßlöffel guder ^um $euer unb läßt fie !od)enb Werben, 
©obann Werben 60 g ©rieß hiueingeftreut. Bebor man ihn anricf)tet, rührt 
man 30 g Butter unb einen gehäuften Eßlöffel feingemahlene SUianbetn bar* 
unter. Er Wirb in eine Soqjplatte angerid)tet unb bleibt fo lange fielen, 
bi§ fitf) oben eine §aut gebitbet hat, bann beftreut man ihn reichlich mit fein 
gemahlenen SRanbeln, $uder unb gimmet. 9ttan brennt fcf)tießtiäh biefe 
©Üeife mit einem glühenben ©täbdhen gitterförmig. 

621. ©üßc Steife bon *RetSnteht. Bon Vs 1 aftildj gibt man 3 dl in ein 
^fännchen, fügt 50 g $uder unb V* gitronenfchale bei unb läßt baS 51 t* 
fammen fod)en. 30 g SReiSmehl Wirb iitjtoifc^en mit bem $£Rild)reft unb 2 Ei* 
gelb berrührt unb in bie fodhenbe SWild) gegeben. 3tRan läßt baS äufammen 
•$u einem luftigen Brei lochen, hebt ihn bom $euer, fcf)Wingt rafdj bie Eiweiß 
5 U fteifem Schnee unb mifdjt fie leicht unter ben heiftea Brei. ©0 Wirb er 
gleich ferbiert. — Sind) gut für kraule. 

®ie gleiche ©feife fann and} bon SReiSfloden ober bon ©rieß bereitet 
Werben. 

622. gWtebad mit gfrudjifaucc. a) Sie genügenbe Sln^ahl $Wiebade toirb 
in einer etwas bertieften glatte hübfcf) üb ereinanbergerietet unb mit grudht* 
faft begoffen. ©terilifierter, füßer 9Jioft eignet fidE) gan^ gut ba^u, fehr gut 
fdhmedt SlnanaSfaft, Wie audh anbere fjfruchtfäfte. $e nadhbem man ben gWte* 
bad ganj burdhfeud)tet ober noch etwas fnufperig Will, gibt man ben ©aft 
früher ober ffäter bor bem ©erbieren barüber. — Einfaches, fchnell bereitetes 
Seffert. 

b) SB e i n f dj n i 11 e n. 9Ran legt in bie 9Ritte einer etwas tiefen ©dhüffel 
2—3 Sagen gtoiebad unb gibt fur^ bor bem ©erbieren eine bereits Wieber 
erlaltete SRotWeinfauce barüber, ber man nach Belieben Korinthen ober ©ul* 
taninen beigemifdht hat. 

623. grüdjtebrötdjen. a) Sünne Brotfdhnitten Werben in Butter auf bei* 
ben ©eiten hellgelb geröftet. SRadj bem Erlalten Werben fie fdhön gleichmäßig 
mit eingemadhten Himbeeren, Erbbeeren ober Johannisbeeren belegt, auf eine 
glatte garniert unb nadh Belieben noch rott etwas ©aft beträufelt. 

b)$ßfirfidh£hramibe. 9Ran fod)t 10 halbierte, entfernte^ßfirfidhe in 
1 Saffe SBaffer unb 1 Saffe Juder meidh, läßt fie abtropfen, legt }ebe $fir* 
fidhhälfte auf ein BiSfuit*^routon, baS runb unb paffenb gef Quitten Würbe, 
gibt eine abgebrühte 9Jtanöel als ®ern fywin, rietet bie ^ßfirfidhhälften 
Ühtamibenförmig an unb ferbiert fie Warm mit ber aus bem gefönten ©aft 
gewonnenen ©auce. 
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624. SRfjafcarfcerfdjmtteit. 2ßan toeicfje SKildjbrotftfjrtitten itt SBetit, bade 
fie hernach fchtoimmenb nicht p braun, toenbe fie in .gttder unb ,3feranet unb 
beftreidje bie eine ©eite mit fRhabarbermuS. — fßorpglicf) als Seffertfpeife. 

625. Sriätfchnitten. Sage altes, als SSBedf geformtes, feines ©>efen= 
ober gtoiebadbrot toirb forgfältig in balbfmgerbicfe ©Reiben gefdpitten. 
SßSbann focfjt man in einer Pfanne 250 g $uder mit einem ©laS SBaffer 
prn j|Iuge, taucht bie Srotfdbnitten, eine nach ber anbern, auf ber einen 
©eite in ben heißen 3 u der, läßt fie abtropfen, beftreut fie gteicEjmä^tg mit 
Sriätpulber unb trodnet fie auf einem Sacfblecß im toartnen Ofen. $n 
gleicher SBeife b erfährt man mit ber anbern ©eite, ©inb bie ©djnitten hart 
getrodnet, aber noch toarm, fo beftreut man fie abermals mit bem ißulb'er. 
Sie erfalteten ©dpitten berjpadt man in Slechfcßachteln. SJtan !ann fie 
monatelang aufbemahren. (©ief)e auch 91t. 91.) 

Stejopt p Sriätpulber. 15 g .ßehlonjimmet, 7 g helfen, 7 g SlniS, 5 g 
SOTuSfatnuß, 5 g 93tuStatbtüte toerben pfammen fein geftoßen ober ge= 
mahlen, gefiebt, mit 10 g rotem ©anbei bermifdjt unb in einer ©laSbofe 
toofß bertoafrrt. Stuf 200 g ©taubpder nimmt man bon biefem roten ®e= 
toürpulber 2 Teelöffel unb mifcht eS gut. 

626. gtoiebadfudjen, ungebadene Sorte, ©ine ißorjeßanform 
(Sluflaufform) toirb fdjidjttoeife gefüllt mit Qtoiebad unb f^ruchtmarmelabe. 
9Jtan belegt ben 33oben fdjön gleichmäßig mit Seebad, gibt barauf faftig 
gelochte ßteineclauben, SIprifofen, gtoetßhgen, SBeerett ober bünn gehaltenes 
SIpfelmuS, 2tepfel= 35irnen= ober Ouittenfompott, fo baß aße 3toifchenräume 
gut auSgefüßt finb unb ber gtoiebad bebedt ift. @S folgt toieber eine Sage 
3 toiebad, bann toieber fruchte ufto., je nadjbem ber Suchen reichen fofl. 
®tan läßt bie bebedte f^orm 1 Sag fteßen unb gibt bann eine bünne 9Saniße= 
creme barüber, forgt bafür, baß biefe in bie ©peife einbringen fantt unb 
läßt fie nochmals bebedt einige ©tb. fteben. 33or bem Aufträgen toirb fie 
forgfältig geftürjt unb fann mit ettoaS ©reme übergoffen ober mit gelochten 
Früchten, bon benen fie bereitet ift, bübfcß garniert toerben. 

©ine einfache ©reme bap bereitet man fotgenbermaßen:_3 Söffeli Mau 
jena, StJtonbamin ober 5 Söffeli 2)M)I toerben mit Vs 1 SOHId) in einer Pfanne 
angerührt. 3Jtan gibt 30 g $uder, ettoaS SSaniße, Vs Saffe fRaßm ober 10 g 
23utter bap unb focht bie ©reme unter ftetem ßtühren einige 2Jtin. Sann 
toirb fie angerichtet, über bie ©peife gegoffen unb ber ffteft bis pm ©rfalten 
ßie unb ba gerührt, baß fid) feine ©aut bilbet. 

627. Slpfelbrot. ßßürbe feine Stepfel toerben bom Kernhaus befreit, fein 
geßadt, geriebene SRanbeln, Korinthen, $uder, Bitrouenfdjale, geftoßener 
Ijtoiebad unb ettoaS faurer fRaßm ober etnige ©ßlöffel SJiilch hinpgefügt. 
Ser bide SBrei toirb in einer ißfanne mit ettoaS 93utter gelb gebaden, bann 
mit guder unb gimmet beftreut unb toarm p Sifcf) gegeben. 

(Eier, (Eterfpetfen, (Dmeletten, Pfomtiudfett uttö Küdjletn. 

3 u aßen ©ierfpeifen foßte man frifcße ©ier bertoenben, man nehme lieber 
p einer ©peife 1—-2 ©ier toeniger, aber bafür ettoaS teurere, frifcße. $mmer 
ift eS borficßtiger, bie p bertoenbenben ©ier nicht gleich p beit Seig ober in 
bie fchon gebutterte Pfanne aufpfcfßagen, foubern jebeS einzeln in eine 
Saffe, um fie auf ihre ©üte prüfen p fönnen. ©in faules ©i berbirbt ben 
ganjen SBrei. (©iehe auch baS in ber 9tahrungSmitteßunbe über bie ©ier 
©efagte.) 
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9lu<b $u biefen ©Reifen fönnen borteilbaft VoEmebl unb SBei^enfraftmebl 
bertoenbet Serben; bie ©ertöte merben babutcf) nahrhafter. 

628. gier gefotten. a) Wit naffern ©alj abgeriebene, retngemafcbene, too® 
möglicb ganj frifdje große ©ier merben in einem Drabtförbcben ober ©arnneb 
in i 1 65—70 0 R beißeS SBaffer gelegt unb bi§ pnt ©ieben gebracht. ©§ 
foEen auf einmal nur 4—6 ©er eingelegt merben. 39rauc£)t man mehr, fo 
ift e§ ratfam, einen neuen @ub borpbereiten, fatt§ man bie ©ier länger 
marm erhalten foE. Wan ben ©ub bet ganj fertigen Ster ettoaS ab, 
fie beränbern fid) barin nicf)t mehr. 

b) ©ier itberfcf)lagen. gn 70“ E toarmeS Sßaffer gelegt, toerben 
fie burdjtoärmt, trenn man fie offen auf ben Kodjgrab fommen unb gebectt 
nod) 1 Win. ftetjen läßt; große ©ier 2 Win. 

c) ©ier meidjgefotten. 2 Win. Kod^eit, gebedft. ©rötere ©ier 
3 Win. 

d) ©ier bflauntentoeicb. .^ocfj^eit 3—4 Win. ©rötere ©ier 
7 Win. 

e) ©ier IjartcgcfodCjt. 7 Win. Kodjjeit. ©rötere ©ier 9—10 Win. 

9ßiE man fie ferbieren, fo bebe man fie au§, trocfne fie ab, gebe fie auf 

eine mit trarmer ©erbiette belegte Watte unb fcfjlage bie ©den ber ©erbiette 
barüber. @o toerben fie mit Pfeffer unb ©alj, gflaumentoeicb unb 
hart aud) mit ©ffig unb Del ober ju ©alat ferbiert ober mit faurer ©auce 
ober ©enffauce ufm. p Kartoffeln ober fauren ©urfen gegeben. — ©at man 
feine tlbr put ©ierfotben, fo pble man für 1 Win. langfam bis auf 60. 

629. ©ier, berlorene. a) ftn halbhoher, ^entließ toeiter Pfanne laffe man 
eine ©anbbocb SBaffer mit 1 Deelöffel ©abt unb 1 ©ßlöffel ©ffig fodjenb toer® 
ben. ©obalb bieS ber $alt ift, bebt man ba§ ©efäß'bom Reiter toeg, fd)Iäqt 
auf einmal bödjftenS 4—5 ©ier hart über bem SBaffer nebeneinanber ein, 
läp fie auf gan^ fcbtoadjem Treuer febr langfam gar toerben, fo baß ba§ Sßeißc 
um ba§ ©elbe herum ftocft, ba§ ©effie aber noch meid) ift. Wan bebt fie bann 
mit bem ©cbaumlöffel au§ unb legt fie in falteS SBaffer. Darin labt man 
fie bis pnt ©ebraucbe, nacbbem man ben Etanb gleichmäßig geformt bat. 
Wüffen fie toieber ertoärmt merben, fo lege man fie in ba§ nicf)t mehr gang 
beiße Kodjtoaffer guriicE. 

b) ©ier, berlorene, auf geröftetem © b e d ober © d) i n» 
f e n angericbtet, p ©binat ober Kobffalat. 

e) ©ier, berlorene, auf ©alat, ©binat ober Wangolb 
angericbtet. 

d) ©ier, berlorene, al§ ©inlagen in feinere ©ufpen. 

■ e) ©ier, berlorene, auf gelb gebadene Vrotfcbnitten in eine toarme 
©dbüffel angeridjtet unb bann mit Vedjamel®, ©enf®, tffieißtoein® ober Do» 
matenfauce angericbtet, finb al§ SSorfbeife trefftid). 

630. ®ot®©ier. 4 —6 febr hart gefocbte ©ier toerben mit gefnidter ©djale 
in ©al^toaffer (1 1 SBaffer, metd)eS mit 30 g ©alj gelocht unb mieber erfaltet 
ift) gelegt. 97acb 24 ©tb. fd)on, ober auch innerhalb 8 Dagen fönnen fie ge® 
geffen merben. ©ie halten fid) lange $eit in biefer ©ole. 

631. ©ier gebaden, ©tierenaugen, ©et;® ober ©biegeteier. ®tan febt bie 
©ier® ober Dmelettenbfanne auf, gibt in jebe Vertiefung ber erfteren ettoaS 
Vutter; fängt biefe p fteigen an, fo bebt man bie tßfanne bom $euer, gibt 
je ein ©i hinein, ftreut ein toenig feines ©alj über ba§ Sßeiße, auf ba§ ©elbe 
ein menig meinen tßfeffer, fe^t bie tßfanne mieber auf 8 Reiter unb läßt fie 
fo lange fteben, bis ba§ Sßeiße ettoa§ fefter ift. $ebe§ @i mirb mit bem 
©djäufelcben berauSgenomnten unb in einer marrnen ©djüffel, 5 . V. mit 
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©alat ferbiert. Ober man legt fie auf ©Jnnat ober 9ftangoIb, Seefftea! ober 
©chinfen. 

©iefe ©ier lönnen auch tu einer feuerfeften ©Rüffel, bie auf ben £tfdj 
gegeben toerben lanu, gebaden fterben. ®ie ©Rüffel toirb enttoeber auf ©lut 
ober in ben Reiften Öfen gefteltt. $ft ba§ äöeiße um ba§ ©elbe ^erum bid, 
auf bem ©eiben aber noch burcf)fi(^tig, fo gibt mau fie auf ben ©ifdj. 

lagere geräuberte ©f)ed* ober ©binfenfbmittben in ber Pfanne ge* 
toämtt, erftere bi§ sunt ©urbfibtigtoerben gebraten, finb bortrefflidje Untere 
lagen ju Öchfenaugen mit ©alat, ebenfo übriges f^Ieifdj, baS gu beiben ©eiten 
angebraten unb mit ettoaS Pfeffer unb ©als beftreut toirb. Sorsüglidj finb 
audj bübfb gelb gebratene SBrofamen ober gebämbfte Tomaten. SCftan fdE)tägt 
bie ©ier einfach über ba§ eine ober anbere, baS in ber flachen Pfanne auf 
ettoaS SButter liegt, unb bringt fie %vt $ifd)e, toenn fie eüoaS feft geworben 
finb. 

632* JRiUjrel a) Stuf 1 Sßerfon 1—3 ©ier, Pfeffer unb ©als, eine Sßrtfe 
TOuSfatnuß, l 1 /* Söffet SCRitdE) ober 9tahm unb 25 g SButter. Se^tere toirb in 
einer flauen Pfanne gefchmolsen, man gibt bie mit ber Sftilcf) ober bem 
SRahrn gut gefdjlagenen ©ier hinein, rührt fortftmhrenb langfam auf fd)toa(f)em 
geuer mit "bem ©djäufelchen; fobalb eS aber su ftoden beginnt, rührt man 
nur ftridjtoeife. 2Benn bie ©peife toeich unb flodig ift, toirb fie angerichtet 
unb f)eif 3 su S^ifc^e gegeben. 50Ran lann baS Sftü^rei fet)r beränbert fyx* 
[teilen, j. SB.: 

b) $Rühreimit©chnittIauch. 

c) Rührei mit ©rünem, and) mit jungen gebünfteten ©rbfen, 
Srechfhargel u. bgl. 

d) 5Rü^rei mit $ to i e b e I n. Stuf 3 ©ier 30 g ©£ed mit ebenfobiel 
3 b)iebeln, foeich gebäm^ft unb bann bie ©ier ohne Butter mit bem @$)ed 
abgerührt. 

c) gft ü h t e i mit © ch i n! e n. Huf 3 ©ier 30 g fein gefcfmittenen 
©chinfen. 

f) 5Rübr ei mit $ äf e. Huf 3 ©ier 30 g fein gehadten $äfe. 

g) 5Rüf)reimit93rot. Huf 3 ©ier 60 g SBrot unb 30 g SButter (fog. 
$ogeIheu). ®aS toürflig gefdjnittene SSrot lüirb in ber SSutter heiß, aber 
nicht hart gebämbft, bann toirb bie ©iermaffe ba$u gegeben unb im übrigen 
loie oben berfahren. 

©ie ermähnten ©inlagen müffen snerft in 33utter ettoaS gebämbft toerben, 
bebor bie SKühreimaffe basu !ommt. ©aber muß je im SSer^ältni^ auch mehr 
^Butter genommen Serben. ®ie ©iermaffe muß unter allen Umftänben toeicf) 
unb faftig bleiben. 

®a§ Rührei lann beliebig mit ettoaS Sratenbrü^e getoürst toerben. 

633. ftramöfifCfie Omelette, a) Huf 1 $erfon 2—3 ©ier, basu 1 ^3rife 
©ah, 1 $rife Pfeffer, 1 Äaffeeloffelgen geljadte ^ßeterfilie, 2 Söffet Sßaffer 
unb 1 nußgroßeS ©tüd SSutter. (Huf 10—12 ©ier 25 g 93utter.) SCftan fe^t 
bie ^Butter in eine niebere, flache Pfanne auf milbeS $euer. $nstoifci)en 
fdjlägt man bie ©ier mit gutaten mit einer ©abel gans leidet nur fo ioeit 
burcheinanber, bis [ich aHeS bermengt heit, ©ann fcf)üttet man eS in bie flar 
auffteigenbe ^Butter, läßt burtf) ©chioenfen ber Pfanne aHeS gleichmäßig ber* 
laufen, ftößt bie SJtaffe anfänglich toie SRübrei bom Soben ab, bis fie nicht 
mehr flüffig ift, bann läßt man unter beftänbigem §in= unb §errütteln ber 
Pfanne beti 93oben ber SfJtaffe etloa§ gelb Serben, faßt fie auf ber einen ©eite 
mit bem ©<f)äufel<hen ettoa§ in bie §öhe, sieht bie Pfanne bom ^euer ettoa§ 
jurücf, hält fie unter beftänbigem ^Rütteln ein iocnig fd^ief gegen ba§ fjeuer, 
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läßt bie anbere Välfte in^toifchen bräunlich ioerben, Ü 6 erfcf)lägt nun ben auf 
bent ©chäufeldjen feftgefjaltenen Oeil bollenbS auf bte anbere §älfte, flof)ft 
auf ber entgegensetzten ©eite am ^ßfannenftiel, bamit ba§ Hngefe^te lo§> 
läßt, unb überftür^t bte innen nod) ioeiche Omelette fo auf bie getoärmte 
glatte, baß bie bräunliche ©eite nach oben !ommt. 

b) Omelette gefüllt. SBenn bie Omelette nad) a fotoeit fertig ift, 
baß. man bie Pfanne fd)ief gegen ba§ geuer galten !ann, fdjöpjt man einige 
Söffet Sftarmelabe, ober toa§ man gur güüung hat, auf bie SDKtte ber Ome* 
leite, Verteilt e§ gleichmäßig auf bie Omelettenhälfte, bie man brauner baden 
ioill, aber bod) fo, baß feittoärt§ ber Slanb minbeften& fingerbreit frei bleibt. 
Oann überfchlägt man bie leere §älfte gleichmäßig auf bie gefüllte unb läßt 
bie Omelette nun unter beftänbigem §im unb Vermitteln unb toieberijoltem 
©dfjlag auf ben Sß'fannenftiel ^übfdE) braun toerben. Sftan überftreut bie am 
gerichtete Omelette fchnell mit guder unb brennt fie mit einem glühenben 
©tabuen gitterförmig. 

c) O m e I e 11 e f o u f f l e e. Huf 1 ^3erfon ioerben 2 Eigelb, 2 geftridhene 
Söffet geftoßener guder pfammen bid flaumig gerührt unb fchtießlid) mit 
bem fteifen @cf)nee ber Eier untermengt. 9ftan toürgt bie SJlaffe enüoeber mit 
gitronem ober S$anilleguder, Äirfcfy*, Orangenblütem ober SRofentoaffer. 
9ftan bädt fie auf gutem $euer toie bie frang. Omelette unb ferbiert fie at§ 
füße ©heife. 

Hud) Omelette foufftee !ann gefüllt unb außerbem mit guder ftarl be* 
ftreut, mit Hrral begoffen, angegühbet unb brennenb 511 Oifd) gebraut toerben. 

d) O m e I e 11 e n a d) © <h to e i g e r H r t. 1 Kaffeelöffel flieht toirb mit 
4 Söffet Wild) unb 3 Eigelb tüchtig bermifcf)t, mit ©alg ober guder geioürgt, 
mit bem fteifen Eifcfmee untermengt unb, toie oben angegeben, gebaden. 

634. ©etoöhnltdie Omeletten, a) Stuf 3 geftridhene Söffet (30 g) 5KehI redjnet 
man 1 Ei, 1 dl 9Mcf) ober halb SJHld) halb Sßaffer, 1 Sprife ©alg ober 1 £ee= 
löffel $uder. ©alg ober guder unb Eigelb toerben mit ber 9JHId) unb bem 
SBaffer gerflo^ft, ba§ ffl^ehl bamit gu einem bünnen Rührteige angemacht 
unb ber fteife ©d)nee bom Eimeiß untermengt. — Zubereitung fräe folg* 
(Omeletten baden). 

b) Omeletten, anbere H r t. Huf 1 Omelette 1 geftrid)ener Söffet 
Sftehl, 2 Eier, 1 dl halb SRilch halb SBciffer, ©alg ober $udz r. — Zubereitung 
ioie folgt (Omeletten baden). 

c) Omeletten, britte 2trt. Huf 2 Omeletten 5 geftridhene Eßlöffel 
SJteht (50 g), 3—4 Eier, 2 dl SRilch, ©alg ober Z^der. — ßvfoexextunQ toie 

"folgt. 

SBenn man Eier tyaren miß, bermenbet man mehr SRehl unb SRilch. 
©iehe ^famtfuchen Sir. 635. 

d) Hpfelomelette. Unter einen Omelettenteig mifdjt man fein ge* 
mürfelte Helfet unb etma§ Qudex. Oiefe Omeletten brauchen etma§ mehr 
93adgeit unb merben mit Qudex beftreut. 

e) ©dt)o!olabenometetie. SRan läßt 2 Safetn gute Pchofolabe 
(125 g) in fehr menig Sßaffer auf ber heißen glatte gergehen. Sßenn fie giern* 
lieh berfühlt ift, fügt man 6 Eigelb unb 2 Eßlöffel füßen Stahrn htnju, fajlänt 
fchtießlidh bie 6 Eüoeiße gu ©d)nee, mifd^t fie barunter unb bädt bie Orne* 
letten in einer Pfanne, auf ber man 60 g SSutter hatte fteigen laffen, fd)tägt 
fie gufammen unb füllt fie mit recht bider ©chofolabencreme ober ©d^lag^ 
rahm, ben man ebentuetl mit geriebener ©chofolabe bermifcht. 

Omeletten baden. Omeletten, toelche au§ ^Rührteig mit mehr ober meniger 
SRehl beftehen, müffen auf beiben ©eiten gebaden toerben. Oie Omeletten 
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Serben feiner, memt man fie mit frifdEjer 33utter bädft. Wan macht bie nie* 
bete, flache, etma§ biefbobtge, aber fein gefdf)liffene Pfanne heifb reibt fie mit 
einem ^ßafrier au§, gibt ein ©tüdfehen SSntter hinein nnb lafet biefe lochen, 
bi§ fie fteigt; fchmenft bie Pfanne, ba^ fie überall eingefettet mirb, mehr $ett 
ift nicht nötig. ©§ mirb nur fo biel £eig hinein gegeben, afö erforberlidf) tft, 
um ben ^3fannenboben laubbünn ju belegen. ©ef)r triftig ift, baft man ben 
Seig fadste, bamit bie Butter nicht barunter megflieftt, bem 9tanbe nach ein* 
fließen läftt unb ihn burdE) gin* unb gerbemegen ber Pfanne gegen bie Witte 
p gleichmäßig Verteilt. Oa§ $lüffige mirb burdE) gin* unb gerfchieben ber 
Pfanne über bem geuer Verteilt unb, menn nötig, burdE) Oeffnungen, bie man 
mit bem ©chäufeld)en macht, burdEjgelaffen. Oie Waffe mu| feft unb unten 
bübfeh gelb fein, ehe man fie menbet. $alß ba§ $ett nicht au§reid)t, bi§ bie 
Omelette pm SBenben bereit ift, muß man feitmärt§ noch etma§ Butter 
mit bem ©uttermeffer am ^ßfannenranbe reiben, fie f^mil^t bort ab unb mirb 
burdj Bütteln unb Orehen ber Omelette Verteilt, ©ollte bie Waffe bennod) 
irgenbmo anfi^en, fo hin unb mieber ein ©dE)lag auf ben ^pfannenftiel 
pm 2lblöjen. Oa§ SBenben gefdfji ef)t oft burdE) ein bloßes Werfen ber Oute* 
letten, ©icherer ift e§ inbe§, menn man einen flauen, auf bie Pfanne paf= 
fenben Oecfel auftegt, biefe bont geuer bebt unb überführt, fo baß ber Kuchen 
auf bem Oedfel bleibt. ©dE)on barau§ gebt berbor, baß ?ein überfdf)üffige§ $ett 
borbanben fein barf, fonft mürbe e§ abtro^fen unb Rieden berurfadEjen. $n 
bie Witte ber geftürpn Omelette legt man ein ©tücfcben frifdEje 33utter, legt 
bie Pfanne umgeftür^t auf, überftür^t alles pfammen unb gibt e§ famt Oedfel 
mieber rafdE) auf ba§ $euer. Oa§ alles muß flin! nacbetnanber gefdjehen, 
bamit bie erfte gi^e fid) nicht berflüd^tigt. Wan läßt bei ber p)eüen ©eite 
ben Oedfel einige Slugenblicfe aufliegen, bis eS bänpft. OaS treibt bie Orne* 
letten recht auf. Oann bebt man ben Oecfel meg unb bädft fi^ unter leistem 
gin* unb gerfd)ieben ber Pfanne nodE) gan^ fertig. OaS $euer pmlid) 
ftar! fein, bodfj nicht fo, baß baS $ett branbig mirb. ©leidptäßige gi^e ift 
unerläßlich. Oie meitere SluSfübrung ift mie bei ber fran^. Omelette (9tr. 633.) 

93etfdjiebene Zutaten p Omeletten, 2lußer ber $erfd)iebenbeit ber SRübr* 
teige, bie p Omeletten gebaefen merben, fann man beliebig meitere formen 
bon Omeletten b^fteHen: 

1 . 9Jlan mifdjt unter ben gefabenen $eig gebadfte Kräuter, mie Schnitt* 
laudb, 3^^6elröbren, $eterfilie, ober gebauten traten, ober ^ifdE)*, SRaucb* 
ober 5?ötelfleifch, gebadfte pl^e ober SReibefäfe. Ober auä) leidet geriebene 
Kartoffeln ober gefto^ene Kaftanien u. bgl., melche bie SRaffe ergiebiger 
machen. 

2 . föunen, ehe ber Oeig in bie Pfanne gegeben mirb, feine ©bei*, 
©chinfen* ober SBurftfchnittd^en, ge^ubfter ^if^ (auä) geringe unb Söüctlinge), 
meich gefotf)te ©emüfe ufm. in bem f^ett gebämbft merben. Slu^erbem fann 
ftatt SJutter magerer ©beä genommen merben, bem bann fo biel $ett ab* 
fd^milgt, ba^ pm Saäen ber Omelette fein meitere^ mehr nötig ift. 

3. ©§ fönnen biefe Omeletten, fomof)I mie bie franpfifd^en, gefüllt ge* 
geben merben (f. üftr. 633 b). $ur ^üüung mit ^eifch, Kräutern, ©ernüfen 
unb ähnlidEjem mu^ ein gefallener fRührteig bermenbet, h^ 9 ^ 9 ^ für gül* 
lungen bon S5eeren, Obft, ©ingemachtem ober SRarmelabe ein füfter Oeig 
gemacht merben. Oie-^üÖung gefdEjieht in ber Pfanne, menn bie Omelette 
gemenbet ift, unb $mar in gleicher SBeife, mie bei franpfifchen Omeletten. 
SCnftatt bem ©jtraabbrenneh fann man beim Söenben fdE)on ßndzx auf bie 
noch baäenbe ©eite ftreuen, e§ gibt biefer ©eite bie fdfjöne Färbung unb 
ben guten ©cfdE)macf ohne meitcreS. Wan mu| aber fehr ad^tgeben, ba^ ber 
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-Ruder nicht berbrennt. — Oer Oeig füfeett gefüllten Omeletten fann mit 
SBaffer ftatt 9ttilch angemacf)t inerben. 

635* Sßfannfudjem a) 250 g Sftehl inerben in bie Oeigfchüffel gegeben unb 
eine §öf)tung in ber 9ftitte gemalt. Vs 1 falte 9ttitcf), ober halb Milch halb 
Sßaffer, inirb mit Vs Teelöffel ©al^ unb bem ©eiben bon 2 ©iem mit einer 
©abel berfte^ert. §iemit inirb ba§ Mehl tangfam ju einem glatten, bünnen 
SRüljrteige angemacht, unb fchliepd) inirb noch ber fteife ©cfjnee ber 2 ©ier 
untermifdht. Pon biefer 2CRaffe inerben 4 ©ierfuchen gebaden, inobei für 
jeben 20 g Putter beregnet inerben, ©efafgener ©ierfuchen inirb $u ©alat, 
©fmtat, Mangolb, frifdjen ©rbfen ober %u ©emüfen gegeben, ©üfte, mit 
Ruder beftreute Pfamtfuchen inerben mit Oörrobft, frifchem, geföntem ober 
eingemachtem Obft ober Leeren ferbiert. Solch bünne Pfannfuchen fönnen 
auch tote Omeletten mit Padcreme ober Marmelabe gefüllt ober mit ©onig 
beftridhen unb überfdEjlagen ober übereinanber gelegt inerben. ©elbftberftänb* 
lief) inerben fie mit Ruder beftreut. Sie bienen fo afö füfee Steife. 

b) P e f f e r e r p f a n n f u cf) e n. 200 g Mehl, 4 ©er, ©alg unb 1 Söffet 
Rüder, Vs 1 Mild), ober halb Mild) halb ^Baffer. — Pereitung fiehe unten. 

c) ßierbfannfuchen. 125 g Mehl, 5—6 ©er, Vs 1 Mild), ober halb 
Milch hcilb Sßaffer, ©at^ ober inenig ©al$ unb Ruder, in legerem $atl nod) 
ein Söffel SRofen* ober Itirfchioaffer. — Bereitung inie unten. 

d) Pauernhfannfud)en. 500 g Mehl, 4 ©er, ©alj, 1 1 Sutten 
mild) ober faure Mild), ober hcilb falte Mild), unb halb he%§ SBaffer. TOmmt 
man mehr ©er, fo bebarf man um fo ioeniger Mehl, 5 - 23- für 6 ©er ge* 
nügen 450 g Mehl. — Rubereitung inte folgt. 

Oa3 Pacfen bet Pfannfuchen fann auf offenem Serbe in bebeefter flauer 
Pfanne ober im Ofen gefchehen. ©ie inerben auf bem Serbe am beften in 
ginei Pfannen neben einanber gebaden. ©ie braunen mehr Reit al§ Oute* 
letten, um gehörig burchgebacfen 51 t inerben, ohne baft bie Trufte branbig 
b. h- ba§ gfett 5 U geife toirb, ba$u hilft aber nur fdhtoad)e§ geuer. Stuf eine 
Pfanne bon 17 cm Ourd)meffer regnet man Vs 1 Oeig, auf eine folche bon 
21 cm Ourd)meffer 1 U 1; man fann fie freilich nach ©utfinben bider ober 
bünner machen. Pfannfud)en brauchen auch m ehr $ett al§ Omeletten (75 bt§ 
80 g für eine Portion Oeig für 4 Pfannfud)en), bamit man feine ©orge 
haben muft, baft ber Sud)en anbrenne, ©ngefodpte Butter ober gutes Padfett 
ift erforberlid). Pädt man fie auf bem §erbe in ber Pfanne, fo mu^ man 
fie ioenben, inenn fie unterhalb hübfd) braun finb. Ofen ift bieS nic^t 
nötig, ioeit bie Oberhi^e bie Oberfläche bräunt. OaS Pknben gefd)ieht inie 
bei Omeletten, febod) muft man bie Pfanne über einen unterteilten ^ettopf 
halten, bamit fein gfett Oerloren geht. 2Benn bie richtige Bräunung nach bem 
SBenben am Poben ioieber borhanben ift, muf) man mit einem ffn^en Sa¬ 
chen burd)fted)en; hängt beim §erauSjiehen fein Oeig mehr barem, fo ift ber 
buchen gar. ©erabe au§ biefem ©runbe ift baS Paden bon biefen Pfann* 
fuchen fd$ir>ieriger, befonberS bei offenem, eÜoaS rafd^em $euer, fie bräunen 
fich gerne, ehe fie burcf) unb burd) gar finb. Oagegen halfen ein ffeifjige§ 
Unterlaufenlaffen be§ $eige§ unter Sin* unb §erfd)ieben ber Pfanne unb ba§ 
©hrengen ber 55obenfrufte, bamit ber flüffige ^eig tn ber ^ittc Oor bem 
SBenben be§ Äuchen§ nach unten trete. 

636, Ofettgucfcr (^3fannfuchen im Ofen gebaden), ioerben in feuerfefter 
©Rüffel ioie ein ^lud^en gebaden. Oie ©dfjüffet mirb gut mit Butter beftrxd^cn 
unb mit 35rot* ober Paniermehl ober mit ©rie^ beftreut. Slnftatt nun ben 
Oeig, inie für §erbf)fannfuchen, in reid^IidE) raud^heifee§ Sadfett 5 U geben, 
mifcf)t man hiefü? 30—50—60 g hei^e Putter in ben Oeig, bie mit bemfelben 
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gut bermifcht toirb. ©ie muffen in guter §i^e 1 ©tb. baden. 9Kan ftiirjt fie 
unb ferbiert fie, teilförmig serfchnitten, je nad) ihrer 9lrt, mit ober ohne Obft 
u. bgl. 

637* $pfanntuct)ett auf ©enuefer 2lrt* Ungefähr 2 §anbboE Spinat toer* 
beit beriefen, getoafdjen, abgetropft, auf 5 9ftin. in lebhaft fodjenbe^ Sktffer 
getoorfen, fe^r gut abgegoffen, babei ein toenig auSgebrüdt, mit 50 g Sutter, 
einer s Dtefferfpi£e ©als, einer Sßrife Pfeffer unb ein toenig 9Jiu£fatnuß in eine 
flache Pfanne gegeben unb 10 9Jän. gans langfam gebämpft. Sann nimmt 
man ba§> ©ernüfe bom geuer unb siel)t ein 9Jht3 bon 4 getoafchenen, ent* 
gräteten unb burd) ein ©ieb geftricpenen ©arbeEen, fotoie 8 Sropfen 2 D^aggi= 
toürse barunter, gn einer ©alatfd)üffel serfdjlägt man 12 ganje ©ier mit 
©als, ^Pfeffer unb 2 ©ßlöffel geriebenem ©cptoeiserfäfe. §ierbon macht man 
in ber üblichen SBeife ben ©ierluchen unb füllt ihn bor bem gufamntenflappen 
mit bem ©pinat. gür Ungeübtere toirb beffer fein, an ©teEe be§ großen 
©ierfucpenä fleinere bon je 6 6 iern sn machen, bte sufammen angerid)tet 
toerben tonnen. 

638* Sßfanntudjen mit Stepfetn* a) gu V 2 Portion Seig nach beu Serhält- 
niffen bon 91r. 635 a—d fchält man 500 g 9lepfel, fdjni^elt fie fein, gibt fie 
in eine ^afferoEe, ftreut 60—75 g ©rießsuder barüber, legt einen fingerglieb- 
langen äimmetftengel unb 10 g Butter bei unb gießt 2 Söffet äßaffer nach* 
9ftan bedt bie ÄafferoEe, fe£t fie aufs geuer, unb toenn fcfyarfer Sumpf auf* 
fteigt, fteEt man fie 20—30 9Jün. in ben ©elbfttodper. 2lu3 ber angeführten 
Portion foE e£ je nach ber ©röße ber flauen ^fcmne 1—2 Suchen geben. 
Sie Hälfte ober ein Viertel be§ Seiger toirb snerft im heißen gett fo toeit ge* 
baden, baß tein flüffiger Seig mehr oben aufliegt. Sarauf toirb ba3 ganse 
Ouantum ober bie Hälfte ber gut berrührten güEe barüber gegeben. 9tun 
toirb ber buchen mit bem 9ieft, ober für s^ei buchen mit ein Giertet be§ 
Seiger überfüllt, bie Pfanne gebedt unb bei fehr langfamer geuerung unter 
öfterm ©chtoenfen unb Bütteln ber Pfanne fotoeit gebaden, baß ber Soben 
hübfd) braun unb bie Oberfläche geftodt ift. Seim Söenben toirb nötigenfaEg 
nod} ein ©tüddjen Sutter aufgelegt. 9 ftan forge bafür, baß ber Äudjen 
nirgenb§ anbrennt, ©r toirb toieber gebedt unb unter öfterm ©djtoenfen 
unb Srehen unten hübfd) braun gebaden. Seim Anrichten läßt man mit 
§itfe be§ Sedel£ ober be§ ^fannenfuchentoenber£ %mx\t ba§ überfcpüffige gett 
abtropfen, legt ihn bann auf bie heiße ©djüffel, beftreut ihn gut mit $uder 
unb gibt ihn fofort als füße ©djüffel su £ifd)e. — äßerben 2 buchen gebaden, 
fo muß ber stoeite erft aufgegeben toerben, toenn ber erfte gefüEt ift. 

SHrb ber ^fannfudjen im Ofen gebaden, fo gebe man ihn in eine toeite 
Sadform, laffe ben Soben beS Seiger ebenfalls s uex f* feft toerben, füEe bie 
anbere £>älfte beS SeigeS ein, toenn bie güEe auf bem Soben aufgetragen ift, 
gebe einige ©tüdd)en frifc^e Sutter oben auf unb fteEe ben buchen auf einem 
Sreifuß toieber in ben Ofen. Sei ungefähr 100 0 R mag er in 3 /« ©tb. fertig 
fein. - 3 

b) Sßfannfudjen mit Siebfein, e i n f a d) e r e 91 r t. 9ftan rnifcht 
feingefcpnittene 9lepfel unter ben ^fannfuchenteig unb bädt bie buchen fo, 
baß bte 9 lepfel toeic^ toerben. ©ie toerben mit gttfc beftreut. 

Ober man richtet gebadene, einfache ^Sfann!ud)en lagentoeife mit ge^ 
bämüften 9 lef)feln auf eine glatte an unb überftreut ben oberften ^3fanntud)en 
mit ftudtx. 

639* 5ßfattnfu(hcn mit Rhabarber* ©tatt Siebfein mifd)t man feingefdjnit* 
tenen SRhabarber unter ben Seig. 
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640. tßfamtfucpen mit ©teinobft. Vs kg entfteinte gtoetfcpgen, Stprifofen 
ufto. toerben fein gefcpnipelt, mit guder unb gimmet beftreut unb mit toenig 
Butter in einer SafferoEe gebecft, fo lange gebämpft, bis fie anfangen, Saft 
p sieben. Stimmt man eingemachte grüßte, fo fdpüttet man fie auf ein ©ieb 
unb läjjt ben ©aft gut ablaufen. Siefer fann bei Sifcp als ©auce bap gereicht 
toerben, trenn er mit gudertoaffer üerbünnt toirb. Ser tßfannfucpen toirb 
mit beliebigem, Oerfüfjtem ißfannlucpenteig toie 2lepfelpfann!u<pen bereitet. 

641. grücptepfanntucpen. 9ft atl lernet auf Vs kg ißeeren 100—125 g 
guder, toomit biefe gemifcpt toerben, ehe fie auf ben Seig in bie tßfanne ge» 
geben toerben. Qm übrigen toirb er nach 9fr- 638 mit beliebigem Oerfüfjtem 
tßfannlucpenteig bereitet. — 2HS DfenpfanüEucpen nach 9tr. 636. 

642. IBrotpfannlucpen. Sünne ©emmel» ober tZBeifjbrotfdpnitten (SünHi) 
lä|t man in fteigenber Sßutter auf beiben ©eiten anppen. Sann giefet man 
einen getoöpnlicpen, nur ettoaS bünneren ißfannfucpenteig barüber unb bädt 
ben buchen auf beiben ©eiten gelb. — gu gebämpften tttepfeln, gtoetfcpgen 
unb Sirfdpen paffenb. 

643. Säjcpfanntucpen. 9Jtan gibt in eine Portion beliebigen gefallenen 
tßfannfucpenteig 125 g fehtgepadten alten Safe (Emmentaler», ©djtoeijer» 
ober Slppengellertäfe, toenn man gäben liebt, fonft ©aanen» ober ©palenldfe) 
unb bädt bie Sucpen toie getoohnt auf bem §erb ober im Ofen. — gu ©alat, 
©entüfe, Sörrobft ober ^tepfelfdtjni^er»en. 

644. gtoiebclpfannlucpen. tlkan fügt p tßfannlucpenteig 60 g in 25 g 
heilgemacptem ©ped abgebämpfte, fein gefepnittene gtoiebeln, toorauf man 
ben Sucpen in pinreiepenb gett bädt. — dJcatt ferbiert ipn mit ©alat. 

645. Stubelpfannlucpen. Dean breitet frifcp gefottene, aber abgelüplte, 
ober IRefte bon gefoepten Rubeln in raueppeifjer tßutter ans unb gibt V« 5ßor» 
tion beliebigen ißfannfuepenteig barüber. hierauf bädt man ben Suchen 
auf beiben ©eiten gelb. — 3 U ©alat, SopI, gelben Stüben ober Obft. 

646. ©riebenpfannludjen. 2 Soffen ©rieben, 2 ganje Eier, 2 Saffen iötepl, 

1 Heine Saffe bie ©cpale einer gttrone, bie man mit ben ©rieben 

gans fein toiegt, toerben pfammen p einem Seige gemacht. ÜJJan rüprt bap 
perft bie Eier mit bem guder Har, toirlt nnb rüprt alles gut pfammen unb 
formt eS enblicp p Keinen Sucpen, bie man mit 3uder beftreut unb im Ofen 
gelblicp bädt. 

647. ©pedpfannlucpen. 125 g in SBürfel gefepnittener, geräucherter, 
magerer ©ped toirb in ber flacpen tßfanne auSgebreitet unb fo lange ge» 
bämpft, bis baS pm SSaden nötige gett Oorpanben ift. ®tan giefjt beliebigen 
ißfannlucpenteig barüber unb bädt ben Sucpen im Ofen ober p beiben ©eiten 
in ber gebedten Pfanne. Siefe tßfannlucpen toerben p ©alat, p gelben 
Etüben ober anbern ©emüfen gegeben. 

648. Sartoffelpfannfucpen. Ein gepäufter Seiler luftig geriebener, tags 
borper gefoepter Sartoffeln toirb mit einer palben ober biertel Portion be= 
liebigen tßfannfucpenteigeS angerüprt unb toie getoopnt gebaden. 

649. Sirfcpenpfanntucpen. 125 g 23rot toerben in lalter 9Jlilcp getoeiept 
unb auSgebrüdt. hierauf rüprt man 60 g Söutter toeifj, gibt 60 g guder 
baran, nnb toenn beibeS miteinanber Oerbunben ift, rüprt man 4 Eigelb bap. 
gft bie ÜJtaffe bid unb aufgegangen, fo mengt man baS 23rot unb 60 g fein ge» 
padte SRanbeln, fotoie eine SEefferfpipe gimmet barunter. gulept fommt noch 
ber fteife ©cpnee ber Eier pinp unb enblicp 1 /s kg bon ben Stielen befreite 
Sirfcpen. 9iun füllt man biefen Seig in eine Heinere, flacpe, aber ettoaS tiefe 
Eifenpfanne, toorin 30 g frifepe SSutter pm ©teigen gebracht tourben. ©re 
toirb gebedt unb ber Sucpen fepr langfam, faft 1 ©tb., auf beiben ©eiten 
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bunfelbxamt geraden, ©x toixb toaxrn, mit $udex unb 3immet beftxeut, ge¬ 
geben. Siefex ^$fannfud)en fann and) im Dfen alg Sluflauf gebaden toexben. 
S)ann toixb bie §oxm mit Suttex befinden unb mit 33xot* ober ^ßaniexmelü 
beftxeut, el)e bex Seig eingefüllt toixb. — Statt Kixfd)en !ann man 125 g 
gut gexeinigte SRofinen obex bon ben tonen befxeite gexfdjnittene Sßeinbeexen 
nehmen. 

9ftan !ann aud) nteljx $Bxot unb toenigex ©iex Oextoenben. 

650* Sletfdjpfannfudjen. 1 Oexguöfteg, fleineg 33xötd)en obex 50 g 33xot- 
fxume toexben mit 1 dl fiebenbex 9JHld) übexgoffen unb gugebedt. 2Benn bie 
Sftildj exfaltet ift, xü^xt man 2 ©iex baxan unb fobiel fein gel)adteg übxig* 
gebliebeneg gleifd), baf} eg eine ftxeidjjbäxe StRaffe gibt, toeld)e mit ©alg, 2Jiug= 
fatnufe unb 1—2 Seelöffel gel)adtex ^ßetexfilie getoüxgt unb untex öftexem 
SRütteln auf beiben ©eiten in fteigenbex 33uttex ettoag langfant gelb gebaden 
toixb. 2lud) im Dfen toixb ex gut. Sag gleifdj fann and) in s Ißel)iüfannfud)em 
maffe genommen toexben. — gu ©alat üaffenb. 

651. ©Jnnatyfannfudjen. 1—2 Sxötdjen toexben gexxiffen, in faltem 2Baf* 
fex gemeint unb, fobalb fie geljöxig aufgequoßen finb, gut auggebxüdt. ©ine 
§anbboE xein getoafcf)enex Spinat, gufammen eine ©anbboE ^ßetexfilie, 
©c^nittlaud) unb gtoiebelxöljxcfjen, toexben fein geljadt unb in 20 g SSuttex 
nux fo lange gebünftet, big ©aft augtxitt. Sann bämüft man bieg mit bem 
auggebxüdten $8xot fo lange, big le^texeg fid) baßt. Sie abgefüljlte tßiaffe 
toixb mit 2 mit 4 Söffeln SJiildE) bexbünnten, ftaxf gefd)lagenen ©iexn gu einem 
ftxeid)baxen Seige aögexüfjxt unb biefex auf beiben ©eiten f)übfd) gelb gebaden. 
s Iftan fann bag ©xüne and) mit einem 9J?eI)4)fannfud)enteige mif^en unb 
baden. 

652. Sßfannfttdjen bon rofjen Kartoffeln. Vs kg xol)e, mehlige, gefd)älte 
Kaxtoffeln toixb xein getoafdjen unb in eine Seigfcfjüffel gexieben. ©ie toexben 
nid)t auggefncefet unb mit 2 ©iexn, 1 Söffel Sfteljl unb ettoag ©alg xafd) am 
gexü^xt. ©ie bxaudjen beim 33aden mel)x $ett alg anbexe ^Pfannfudjen. 
Sefonbexg beliebt ift bagu auggeglüfjteg Sftüböl obex l)alb 23uttex, f)alb feineg 
Dlibenöl, bod6) toixb immex nux fo Diel in bie fladje, mit Vfiapkx auggexiebene 
Reifte Pfanne gegeben, alg gexabe augxeid)t, um |iebon gang bünne Kuchen, 
gu benen bex fom^aftexe Seig mit bem Söffet auggebxeitet toexben muft, auf 
beiben ©eiten gelb baden gu fönnen. ©ie müffen fofoxt aug bex Pfanne gu 
Sifdfje gegeben toexben. Kaxtoffefy>fannfud)en finb bejonbexg gu gebämüften 
Kixfd)en obex §eibelbeexen ^affenb. — ©egen bag gxüf)jaf)x taugen bie Kax= 
toffein toebex gu ^ßfannfudjen nod) gu Klößen bon xo^en Kaxtoffeln. 

653. Sßfannfudjen bon a3ud)todgeugrü£e. ($ftuffifd)e $Iinig obex Sßlingen.) 
2 Dbextaffen toaxmeg 2BeigenmeI)I toexben mit 4 Dbextaffen toaxmem äßaffex 
(ein Seil babon toixb gum Söfen bex §efe benutzt) unb 30 g ^ßxepefe gu einem 
feinen Seige angexüf)xt. Um bie ©äxung beg Seigeg ^u föxbexn, fann beliebig 
aud) 1 Söffel 3^dex mit eingexül)xt toexben. Sag ©efd^ixx toixb gebedt unb 
an einen toaxmen £)xt geftettt. ®enn bex Seig fid^ gehoben ^at, toixb eine 
Dbextaffe toaxmeg Sudljtoei^enme^t bagu gexü^xt, bex Seig tüchtig geflößt 
(ex toixb je^t bxücf)ig fliefeenb fein) unb abexmatg gum Slufge^en an bie 
Sßäxme gefteßt. äßenn ex gum gtoeitenmal aufgegangen ift, toixb ex gebxü^t, 
inbem man bag nötige ©alg in eine Dbextaffe fod)enbeg Söaffex toixft, um= 
xüljxt unb übex ben Seig fdfjüttet, biefen ebenfaßg xü^xt unb i^n an bie Sßäxme 
fteßt. (Sex Seig toixb fe^t fliefeenb fein, bod) foß am Söffel, toenn ex auf^ 
gehoben toixb, nod) Seig Rängen bleiben.) Sft ex gum bxittenmal aufgegangen, 
fo toixb angefangen gu baden. 

3Han fteßt eine fladje Pfanne aufg geuex, lä^i fie glü^ei^ toexben unb 
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toifdjt fie mit einem ißapier auS. Ein ©tüd ©ped toirb an eine ©abel ge= 
fteat, bamit furniert man bie Pfanne ein, bann gibt man fo Diel Seig hinein, 
baß bei ipfannboben beim ©ctjtoenten gleichmäßig bünn bebecft toirb. 9iun 
toirb ber Seig auf bas geuer gegeben, unb toenn fictj oben Heine 2öd;er 
feigen, hebt man ben buchen ein toenig, bäcft ihn noch fo lange, bis er gelb 
ift, toenbet ihn unb bäcft ihn auf ber anbern ©eite. $j't er fertig gebaden, fo 
toirb er auf einen umgefehrien Seiler gelegt unb bis jura Aufträgen in ben 
Dfen gefdhoben. ©o toirb toährenb beS Badens, toobei 1 ©tb. bergel;en lann, 
ein Sßlini§ über bas anbere gelegt, jum Huftragen aber toerben fie mit einer 
toarmen ©erbiette bebedt. 9Jcand;e nehmen ftatt SBaffer äftildj, aud; ebenfo» 
Diel lBud)toeiäenmehl als bom anbern. 9Jcan fann nad; bem 2lbbrül;en aud; 
nodh 2—3 toarme Eier mit hineinrühren. Stuf ähnliche SBeife bädt man 
aud; SÖtaiSpliniS. 

$0tan ferbiert fie mit ßuder unb jerlaffener 33utter. Diit festerem be= 
reitet jeher feine ißliniS felbft, inbem er fie mit Sutter beftreicht, mit guder 
beftreut unb jufammengerollt ißt. Sie Sßlinis lönnen aud; mit SSutter unb 
Äabiar, bor ober nadh der ©uppe gegeben toerben. 

654. @ietlj<>ber. (2)c e£; t f d) m a r r e n.; a) 9)tan rührt 150 g 9Jtel;I, 
1 I S Seelöffel <0al§, 3 Eier unb V« 1 iOcild; ju einem leidüfließenben Sßfattn= 
tuchenteig, läßt in ber Dmelettenpfanne 25 g SButter bämpfenbheiß toerben, 
gibt ben Seig hinein, burchbricht bie angefeßte SBobentrufte, bamit ber rol;e 
Seig unterlaufen tann, bedt ihn, läßt ihn langfam baden, toenbet ben Äitdjett 
mit §ilfe beS ijßfännenbedelS, legt auf bie SJtitte toieberum 25 g iöutter, Jradji, 
toenn er auch au f ber anbern ©eite anfängt gelb ju toerben, mit bem @d;äu= 
felchen treuj unb quer bauntnußgroße ©tüde ab unb läßt biefe unter öfterem 
©Rütteln golbgelb toerben. 9cad; ^Belieben tann man ©d;nittlauch ober ©al= 
bei unter ben Seig geben. — 3 U gelochtem Obft, ©pinat, 9Jcangotb, Karotten 
unb Äopffalat. 

3Benn man ben Eierhaber als füße ©peife ferbieren toitt, tann man aud; 
1—2 Eßlöffel ^Bienenhonig fur§ bor bem 2lnrid;ten barunter mifd;en. 

b) Ä a t f e r f cp m a r r e tt. 2 Eßlöffel 9Jcet;l toerben mit einer Dbertaffe 
gutem ttlahm, ettoaS Butter unb toenig ©als ju einer glatten Sftaffe gerührt. 
Sasu gibt man 3 Eigelb unb sieht ben fteifen ©d;nee ber 3 Eitoeiß burd;. 
$nbeffen hat man in einer Dmelettenpfanne einen Eßlöffel SButter h«ß toer» 
ben laffen, gibt bie iUcaffe hinein unb läßt fie langfam auf einer ©eite fürs 
braun baden, toenbet ben ©chmarren um, läßt auch bie untere ©eite fürs 
anjiehen, fcpneibet ben gangen Sud;en in 33ierede, läßt fie jugebedt unter 
öfterem Umrühren noch ettoaS garbe nehmen unb ferbiert ben ©chmarren 
mit SSaniEejuder beftreut. Söadjeit 6—8 9Jcin. 

655. 9teiSfd)marren. a) 9Jian focht bon 125 g getoafchenem 3teiS, noch 
beffer bon StciSfloden, mit 3 U 1 iOcilch einen gans biden Reisbrei unb läßt ihn 
talt toerben. $Bor bem Satten rührt man 50 g 3M;l mit 2 gut jerflopften 
Eiern baju, rührt bie SJiaffe mit hinlänglich ©atg ober .guder, toenn man bie 
©peife füß haben toitt, toohl burd) unb bädt auf langfament $euer mit 40 bis 
50 g Sutter einen biden braunen $ud)en barauS, toelchen man mit bem 
©d)äufelchen ju Sroden serhadt unb noch ei« toenig ansiehen läßt. Ser 
©chmarren toirb banacf) gehäuft angerid;tet unb ju Slepfeln ober ßtoetfchgen 
ferbiert. 

b) ® r i e ß f <h m a r r e n, toie IReiSfchmarren. 

c) SttaiSfdimarren, toie IReiSfdjmarren. 

656. gläblein gefüllt, a) 2luS 60 g 9JM;l (6 geftricßene Eßlöffel), IVa dl 
iötilch (V« Saffe), 2 Eiern unb ettoaS ©als bereitet man einen bünnen Sßfanm 
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fucbenteig unb 6ädt bierbon laubbünne gläblein, ino^u man bie Omeletten^ 
Pfanne borbet inerben läßt unb baranf mit ©petffdjtoarte abreibt; bat 
man feine folcbe, fo befeuchte man ben ^3fannboben mit SSutter. Sttan rnuft 
fid) recht in acht nehmen, baf$ man nidE)t $u biel gett aufgibt, benn in biefem 
.gaEe ftöfet bet 0eig auf, toa§ ein §inberni§ am StuSbaden ift. ©inb bie 
gläblein unter forgfältigem SBenben unb Stegen ber Pfanne auf ber unteren 
©eite bübfcb gelb unb oben feft, febod) burcbau§ nid)t b)art geinorben, fo legt 
man fie auf einen hölzernen £eEer, ftreibt gleifcbfüEe baranf, rollt fie auf, 
legt in eine feuerfefte glatte eine Stolle neben bie anbere, reibt ein inenig 
TOuSfatnuft barüber, gibt ein inenig $Ieif<b= ober SBratenbrübe bagit, 
fcbiebt bie ©djüffel in ben Ofen unb läfet bie gläblein aufsieben. Äalb§bruft= 
fülle mit ©rünern ift fef)t beliebt su güEe für $läblein. — 3ftit ©alat $u 
geben. Sind) in bünner SButterbrübe aufgelöst, finb fie gut. 

b) gfIä bIein, feine, gefüllt, mit SRilcbfauce. SJtan bäcft 
gläblein auf obige SBeife, macht eine guEe an§ in SJiilcb eingeineicbtem SSrot, 
gefällten unb fein gebauten SKanbeln, Suder, gebrühten Stofinen unb etina§ 
3 immet, ftreid)t biebon auf jebe§ gläblein einen Söffel boE, inidelt fie sm 
fammen unb legt fie auf eine $ocbf)Iatte. Oann macht man bon 2—3 ©iern, 
2 ©fclöffel 3**der, etina§ girnmet unb 2—3 dl Eftild) eine bünne, bor§ Soeben 
gebrachte ©iermildb, toeldje über bie gläblein gegeben inirb, unb Xä^t fie im 
Ofen ober sinifeben Noblen i U ©tb. aufsieben. Slnftatt ©iermilcb fann mit 
guefer unb Rimrwt berfü^te 2RiI<b ^um Sfnf^ieben berinenbet inerben. 

c) g I ä o I e i n, i t a l i e n i f ä) e. ©§ inerben inie oben gläblein ge= 
baden; blanchierte $alb§ntilfen ober Vieren inerben mit etina§ ©ebinfen unb 
3 toiebeln fein gebacft, in etina3 Butter mit einem ©tauberen SJtebb ©als, 
Pfeffer unb ^itronenfaft gebämbft, bie gläbd)en gefüllt, geroEt, in bie mit* 
Butter beftricbene 5to<bbIatte gegeben, mit geriebenem Sßarmefam ober 
©aanenfäfe beftreut, füfter 3tabm feitinärt§ eingegoffen unb im Ofen gebaden. 

657* ©tet gebaden mit Safe, ©ine feuerfefte glatte inirb gut mit ^Butter 
au^geftricben, mit feingefcbnittenenSrotf<beib<ben unb $ä§f Quitten belegt, mit 
etina§ Eftilcb angefeudüet, frifdje ©ier baraufgefcblagen, mit inenig ©als 
beftreut unb im Ofen gut gebaden. 

658* ©iertäfe ober gottbue. 6—8 ©ier, 12—16 Söffel 9JiiI<b, eine ^ßrife 
©als unb 10—12 Söffel geriebener 5Jäfe inerben miteinanber berrübrt, mit 
einem ©titd fiifter Butter in eine 2CReffing= ober ©mailbfanne getan unb auf 
fd)toa(bem $euer fo lange barin gerührt, bi§ ba§> ©iineife gu gerinnen anfängt 
unb bie SJiaffe fid) bon ber Pfanne Xöft. Oann inirb ba§ gfonbue auf eine er^ 
inärmte glatte angeri(btet unb fofort 'mit S3rot ferbiert. ©aure ©Reifen ober 
gefod)te£ Obft baffen bagu. 

659, ©ierfutteln. a) $8on einem guten Omelettenteig Serben gans feine 
gläbli gebaden unb biefe, erfaltet, in eüoa 1 cm breite ©treifeben gef Quitten; 
bann mirb gute, nidjt gn bide Sutterfauce gemalt, unb ^mar giemlidb biel, 
ba bie gläbli fie auffangen, ^ur^ bor beut Aufträgen Serben bie gläbli in 
bie b^ifee ©auce gegeben, ©ie foEen nid)t mehr lochen, ba fie fonft b a Pbig 
inerben. — ©ine gute Slbenbfüeife. 

b) ©ierfutteln, anbere Slrt, SJian b£dt eine Omelette, bann 
läfet man etioa3 3 uc ^ er §onig in ber Dmeletteüfanne leidet an^ieben, 
giefet gute SKildb ober Siabm baran, läjjt bie inie Kutteln gefdbnittenen Ome^ 
letten nod) ein inenig Xödbeln unb ferbiert fie. 

Siebe and) ©ierbaber. 

660* ^äfebäEcbcm 250 g fein geriebenen ©(btoei^ertäfe bermifman mit 
ein inenig ©al$, etina^ geftofeenem ©abenne^feffer unb bem fteifen @(bnee 
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bon 3 ©iineiß; hierauf formt man au§ ber 9ttaffe Heine SäHe, bie suerft in 
2Jlel6)I gerollt, bann in ©iineißfchnee getaucht unb gule^t mit geriebener Sem* 
mel beftreut Serben, inorauf man fie in fel;r heißem gett bratet. — Sie 
$äfebälld)en finb auf heißer Scßüffel $u feroieren. 

661. 5täfetrotetten* 125 g gute serlaffene Butter inirb mit 125 g Sftehl 
unb 1 ©la§ 2Rild) berriihrt, inorauf man 2 Eigelb, 2 Eßlöffel geriebenen 
s ^armefanfäfe unb 125 g Sdjineisertäfe, gerieben ober fein gefdjnitten, hin^u* 
fügt. 9tad)bem bie gut burchgerütjrte Sftaffe abgetühlt ift, formt man Heine 
Stöllchen, bie man flach brüdt unb in 3ftei)l, bann in geflogenem ©iineiß 
unb fddießlid) in geriebenem Srot rollt. Stun läßt man bie ^rofetten in 
!od)enbem gett gar unb hellbraun inerben, inorauf man fie allein ober mit 
Salat ferbiert. Sßan richtet bie Ärotetten nicht übereinanber an, fonbern 
fteltt fie aufredit nebeneinanber. 

662* ^äfefdjnitten* ginifjhen sioei bünne SSeißbrotf Quitten legt man fein* 
gefdjnittenen ^äfe, inenbet fie in Dmetettenteig unb bädt fie in Butter gelb. 

$d)mal3bö(lercicit. 

©3 empfiehlt fid), für bie Sdjmal^bädereien eine Heine, ftart fonifche tie= 
fere ©ifenpfanne $u galten; benn in gewöhnlichen Pfannen brauet man gar 
SU biel gett, bi§ bie Büchlein fdjinimmenb gebaden inerben tonnen. Sie 
Pfanne Wirb sur §älfte bi§ 2 / 3 mit Sadfett gefüllt, inetct)e3 bampfenbheiß fein 
muß. SßiH man bie Büchlein uftn. baden, fo probiert man erft mit ein paar 
Sropfen Seig, ben man in ba§ rauchheiße Sadfett gibt, um su fe^en, ob e§ 
heiß genug fei, ina§ man baran erfennt, baß ba§ gett bom ©ingelegten ab* 
ftraljtt unb le^tere^ fid) rafd) ergebt. §ebt man ba§ ©ebadene au§ bent gett, 
jo legt man e§ in einen Schaumlöffel über ein ^Suttertöpfc^en ober auf Srot, 
bamit e§ gehörig abtropfe. Sa§ Srot tann nachher su Snppe berinenbet 
inerben, ^ßaffiert einem ba§ 3Jtißgef(^id, baß ba§ gett in Sranb geraten inill, 
fo legt man fcpnell einen Sedel barüber, baß bie glamme erftidt inirb. gn 
folgern gett tann nicht mehr gebaden inerben, bebor e§ gereinigt ift (fiehe 
„Sutter einfocl)en" ufin.). Sßan laffe inährenb be§ Saden3 immer ba§> Sieb, 
mit bem man bie Büchlein au§ bem gett polt, im fochenben gett, ba§> ber* 
minbert bie Ueberpihung be£ getteS, e§ gerät ineniger leicht in Sranb. Sind) 
adE)te man barauf, baß bie glammen, 5 .S. bei ©aSfeuer, nicht an ber Pfanne 
emporf plagen, inoburd) ba§ gett leidet in Sranb geraten tann. 

663* 2öffeltü<hlein. a) 500 g gute§, trodene§ 5KehI, 10 g Sals, hintängtid) 
glüffigteit, beftehenb au£ 3 / 8 1 talter SJtild) unb 3 /s 1 tocpenbem SBaffer, 4 bi§ 
8 ©ier, 2 Söffet ^irfcpinaffer ober nad) belieben ein Seelöffel Sadputber unb 
4 Söffel l^eiße^ Sadfett. — Sa§ gefiebte, gefallene 3JlehI inirb mit ber glüffig* 
teit su einem biden ßlopfteig angerührt. Sie ©ier inerben sufammen auf* 
gefcptagen unb für fid) allein mit §ilfe einer ©abet gut gettopft. Sobann 
mengt man fie bei, gibt bie feftgefefüe SJienge Sadfett hinp unb nod) fo biel 
inarme glüffigteit — bei ineniger ©ier faure 9JliIch ober Muttermilch — baß 
ber Seig brodig fließenb inirb. Ser Seig barf nie fo bünn fein, baß er beim 
Satfen au^einanberfährt unb su Srofanten bädt, auch barf er nicht fo feft 
fein, baß bie ^üdjtein feft unb %u troden au^faüen. ©3 ift ratfam, ben Seig 
1—2 Stb. ftehen taffen, bamit er aufquellen tann. Sei ber Sadprobe geigt 
e§ fid) halb, ob er mit SDfölch nber ©i berbünnt inerben foü. 9Jlan f(höf)ft 
babon mit einem ©ßtöffel, ber guerft in§ rauihhriße gett geftedt inirb, nach unb 
nach f° ie nur fo biel Büchlein gebaden inerben, afö ^3lah nebeneim 
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attber hüben. äftan läßt fie eÜoaS langfam $u betbett Seiten fd)ön braungelb 
baden unb beftreut fie mit $uder. ©ie finb gut mit gefaxtem Dbft ober gu 
Kaffee. 

b) Söff elfüdjlein mit Käfe. tölan gibt einige Söffe! S^eibefäfe 
in ben Deig, ober toenn man $äben liebt, reichlich gehadten ©chtoei^er- ober 
Slbben^eHerfäfe. 2!ud) SRagerfäfe läßt fid) in legerem $al!e tool)! bcrtoenbem 
Diefe fehr nahrhaften Küchlein Serben meift gu Kaffee gegeben. 

e)Söffelfüd)Iein mit §onigfauce. §onig toirb in einer Ober* 
taffe in h^ßeS ^Baffer gefteüt unb flöffig gemalt. 3$or bem Aufträgen über* 
giefet man bie in ber Sßärme heiß gehaltenen Küd)Iein bamit. — SllteS, in ber 
Dftfchtoeij, namentlich im Sl^enseHerlanbe, beliebtet gaftnad)tgericht. 

d) Soffelfüd)lein mit gleifd). Eftit ^Seterfilie gehadteS übrige 
gebliebenes gleifd) toirb mit Pfeffer unb ©a!$ gefoult unb fo in ben Detg 
gegeben. — Sftangibt fie mit ©alat ober $u ^Ce^felfcf>ni^en. 

e) Söffe!füdh!ein mit Kartoffeln. V 2 kg frifd) gefottene, ge* 
fd)älte Kartoffeln, 15 g frifd^e ^Butter, 1 @i, 1 Söffe! Sfteh! unb ©alg. 9 #an 
flößt bie Kartoffeln nod) heiß in bie Deigfd)üffel, gibt bie ^Butter ba^u, bamit 
fie mitfchmiljt, fügt baS ©i unb bann baS 9Keh! 9ttan fließt mit einem 
Söffe! Küchlein aus, roßt fie auf fchtoad) mit W&ji beftreutem Deigbrett runb 
aus unb badt fie in heißem SSadfeit hübfeh gelb. — ©ute Beilage 3 U gtoetfd)* 
gen ober Sl^felbrei. 

f) K a r 10 f f e I p u f f e r. SOlan fchä!t rohe, mehlige Kartoffeln, toafcht fie 
reitt unb reibt fie auf eine in eine @d)üffe! gebreitete ©erbiette. 2IISbann 
brüdt man faft alles ^Baffer bon ben Kartoffeln, rührt mit einer bicfgefochtcn, 
heißen 9^ü(f)fuhhe bon $Brot einen Deig bamit an, gibt einige ©ier unb fo bie! 
fauren Slahm ober ^Buttermilch ba^u, baß ber Deig im $ett nicht ^erfahren 
!ann. JilEan falgt ben Deig unb bädt bie mit einem Söffe! auSgeftochenen 
Küchlein in reiflich raud)heißent $ett ober De! braun unb röfd). — 3 U 9e* 
lottern Dbft ober 5 U Kaffee gut. 

g) Kartoffelpuffer, anbere5!rt. Sftan reibt 500 g rohgefchälte, 
mehlige Kartoffeln am fReibeifen ab, bermifd)t fie mit 2 ©igelb, 1 fchtoad)en 
Söffe! 9JlehI unb V* Daffe SRildh ober SRahm unb sule^t mit bem bon ben 
2 ©itoeiß gefd)!agenen ©d^nee. §iebon bade man in Reißern $ett bünne Küd)= 
!ein braun unb röfd). 

664 ? ©ebadener Krems bon Steffeln, Kirf^en, ober Käfe 

O&apjnd)). # 3ttan brodelt ± U kg mürbe, fäuerlicfje Steife! gans flein, beftreut 
fie nad) ^Belieben mit |$uder unb girnmet unb gießt 1 Seelöffel Kirfd^toaffer 
barüber, bedt bie ©d)üffe! unb läßt fie 1 —2 ©tb. ftehen; ebenfo behanbelt 
man 3toetfd)gen ober Kirfchen. 3Jtan mifd^t biefe ^Beigaben unter 2!uSbadteig 
(fiehe unten) mit 1 / 2 —1 dl heißem 2Bein ober SBier berbünnt. 5!n jebent 
Sehfelbrödlein ufto. muß Deig hängen. 9?un macht man in tiefer, enger, 
fenfred)ter Pfanne breifingerhod) SSadfett bämbfenb heiß, läßt ben mit ben 
©inlagen gemachten Deig ringsum an ber ©eitentoanbung ber Pfanne ent¬ 
laufen; fo folgt eine Sage über ber anbern im Kranke ringsum, ober man legt 
einen Söffe! bol! an ben anbern h^u. Qn ber SJtitte bleibt ein Sod), aus 
toelchem bie ^Badbutter hiuauffod^t, Zoomit bie Dberf!äd)e fleißig begoffen 
toirb. ©0 bnrb ber Kran^ unter öfterm Drehen mit einer ©abe! an ber 
unteren ©eite gelb unb röfd) gebaden, getoenbet unb auf ber anbern ©eite 
ebenfo gebaden. — Der Kran$ toirb mit 3 UC ^ beftreut ferbiert. 

3um Käfefrang „KäShahhi^") regnet man 75—90 g ge^ 

hadten ober fein gefdjntttenen ^bhengeüerläfe gu unten angegebener ^3or* 
tion 5!uSbadteig ($r. 668 b). — ©aure äRildf) ober toarmeS 35ier lodern ben 
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Seig hiefür and) auf. — 21IS $Bol!Sgetid)t toirb er oft and) ohne Ster Bereitet, 
ber Ääfe felber Bereift and) put 2 lufgehen. 

665* STobefiüdjletn. SJlan madjt einen ^Rü^rletg bon 250 g SDlehl, 50 g 
3uder, 1 ^ßrife ©alg, 3 dl lauer 9TiId) ober Taf)m nnb 4 Stern. Sann toirb 
gutes 33adfett in einer tiefen Pfanne bänpfenbheiß gemacht, bie $orm (Tofe, 
Srone n. bgl.) gleid) bantit in bie Pfanne gelegt, nnb, toenn alles gehörig 
heiß ift, in ben Seig getankt, aber nur fo, baß legerer nicht barüber p* 
fammenläuft. Sie Büchlein bädft man über gutem geuer hellgelb, fdjüttelt fie 
bann bon ber $orm ab, inbem man mit ber einen §anb ftart auf bie anbere, 
toeld)e ben $ormftiel hält, mehrmals Hopft. Tian beftrent fie noch ^eift mit 
3uder nnb 3i^wet. — Portion p Kaffee für 6 —7 ^ßerfonen. Siehe and) 
3nftnad)tS!üd)tein Tr. 676 f nnb römifdEje Ißaftetchen. 

666 . ©e&tüfjte Äugeln. Tian macht einen SSrü^teig, inbem man 1 U 1 
SWilch ober SBaffer mit 60 g 93ntter (nnb nad) Selieben mit 1 —2 Söffet 3uder 
nnb 1 Seelöffel gitronenpcfer, trenn ber Seig füß toerben foll) nnb einer 
^ßrife @alj$ focf)enb toerben läßt. Sßenn bie SJHld) fteigt, toirb baS @efäß 
bom geuer genommen, beifeite gefteßt nnb mit einem ©d)lage 250 g gefiebteS 
9TeI)l hittew gefdpttet. SieS toirb rafd^ eingerührt, bann fet)t man ben Seig 
nochmals über $euer nnb läßt if)n unter Ilmrühren fo lange anphen, bis er 
fid) bollftänbig bon ber Pfanne löft. Tian ftür^t ihn barauf in eine falte 
Seigfdpffel nnb bearbeitet ihn, bis er fiel) ettoaS abgefühlt hat. ^npifchen 
läßt man fecf)S Eier in einem @d)üffeicl)en mit toarmem Sßaffer toarrn toer* 
ben, fd)lägt nnb berarbeitet je nur eines auf einmal mit bem Seigefo,biS 
man nichts mehr babon fiet)t. Sie 35ehanblung ift toie bei einem richtigen 
Älopfteig. Er foll fo lange bearbeitet toerben, bis er fd)ön glän^enb ift nnb 
gan$ langfam bom Tüfjrlöffel läuft. SSon biefem Seig ftidjt man nußgroße 
Äügeld)en in fd)toad) bämpfenbl)eißeS $ett. Sie müffen langfam gebaefen 
toerben, bamit fie gehörig aufgehen. 2 Bährenbbent muß man bie Pfanne 
toieberholt ausheben nnb rütteln, bamit fid) bie Äüd)Iein bon felbft toenbert 
nnb bamit and) baS Sadfett einigermaßen abgefüt)lt toirb. ©inb fie braun- 
gelb gebad'en, fo faßt man fie mit bem Schaumlöffel auf ein über SSrot ge- 
fteßteS ©ieb, läßt fie tool)l bertropfen nnb beftrent fie ^ernaef) mit guder 
nnb ftxmmtt ©o fährt man fort, bis ber Seig aufgebaden ift. @üß ober bloß 
gefallen, liebt man fie p Äaffee. SllS füße ©peife ferbiert man fie mit einer 
iSanißecreme. 

667. ©djrauben (© t r ü b l i). a) 9Jlan rührt einen fcptoerflüffigen Söffet 
füd)leinteig bon 250 g SHeh'l, 3 —6 Eiern nnb lauer STild) an, ober man nimmt 
gebrühten "Seig nad) Tr. 666 , ber fo ftarf mit Eiern berbünnt fein muß, baß 
er langfam burd) ben Srid)ter läuft. 9Tan fd)öpft in einen Srid)ter 1 ©d)öpf= 
löffei Seig nnb läßt biefen langfam fdjnedenförmig in fd)toad) bämpfenb^ 
heißes ©d)mat$ laufen, ©inb bie @d)rauben auf beiben ©eiten lidljtgetb ge* 
baden nnb toohl abgetropft, fo beftrent man fie mit ßnder. 2 Jtan liebt fie 
p Kaffee ober and) p gelochtem Dbft. 

■b) ©ebrühte ©chranben. 250 g gefiebteS 9Jlehh Vs Seelöffel ©alj 
nnb 1 Söffet 3ndcr. SieS toirb forgfältig mit 1 fodienber Sftild), toie oben 
ber 93rühteig (Ter. 666 ), mit 4 Iteinen, toarmen Eiern gefd^afft.' ©oßte ber 
Seig no^ p bid fein, um bnreh ben SridE)ter laufen p lönnen, fo gebe man 
Vs—1 dl toeißen, fodjenben Sßein bap. — ( 3 u ^ )exe ^ un 6 übrigen nach a. 

c)©hrihlüdt)li. Tian bereitet hiefür ben Seig toie für gebrühte Engeln 
(Tr. 666 ), nimmt aber ftatt 60 g 75 g Butter nebft 50 g 3uder, ettoaS 3^ 
tronen nnb 4—5 Eier. Siefer Seig muß fteif fein, fonft toürben bie ©bri^ 
formen nicht haften, beShalb muß er nadl) ber Bereitung fo lange an bie Ihihle 
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gestellt toerben, bis er böEig erfaltet ift. 3« einem Äücplein toirb bie ©pripe 
gnr §ätfte bi§ 3 U gefüllt, unb bann in erben, ettoaS gefrümmt, 2—3 ©tücf 
nebeneinanbet auf ein auf flachem Setter tiegenbeS, mit SBacffett bepinfetteS, 
reines gtatteS Rapier gefpript. Dian täfjt fie bom tßapier toeg ins bämpfenb» 
peiffe 5 ett gleiten, berfäprt aber langfam babei. öübfcf) braun gebacfen unb 
mit ©taubpcfer befiebt, finb fie eine treffliche 3ugabe p See, Kaffee, ober 
als füfje SßXatte mit Kreme. 

d) Suf tfücpt ein. 93on einem guten Dmelettenteig gibt man löffet» 
toeife Deig in peifjeS gett unb bäcft bie ^ücptein, bie gut aufgepen nnb gang 
luftig toerben fotten, fcptoimntenb petlbraun. @ie toerben mit ißanittepctcr 
ober mit 3ucfet unb t*eftreut nnb fönnen gu Slpabarberfompott, gu 

ge!od)tem Dbft, p beliebiger Kreme, ober attein ferbiert toerben. 

668 . StuSbacfteig für gteifcpfcpnitten, Dbft, Sräuter ober 23lütcn. a) 150 g 
SJlept, 1 Sßrife ©alg, 1 / 4 1 toarmer SBeißroetn ober toarmeS Stier, 50 g ger» 
laffene iöutter, 2—3 p ©cpnee gefcplagene Kitoeifc. gür • gteifcp. 

b) 21 n b e r e 21 r t. 125 g Diepl, 1 Sßrife ©als, 1 ©IgS toarmeS SSaffer, 
toarmer SBein ober toarmeS SSter, 2 Kigelb, 1 Söffet Dtibenöt, 1 Söffet Dunt 
ober ibirfcptoaffer. gür SBrotfcpnitten, Stepfetfücptein u. bat. 

c) 31 u S b a cf t e i g f ü r D b ft. 125 g Diepl, 1 gute 5f3rife ©ata, 20—30 g 
3 «cfer toerben mit V« 1 focpenber Dülcp in engem tiefem ©efä§ rafcp an» 
gerüprt, bis ber Deig glatt ift. 3ul £ pt gibt man nocp 1 Söffet Del nnb 2 fteif 
gefcptagcne Kitoeip bagu. 

d) ©etoöpnticper StuSbacfteig. SJian rüprt getoöpnticpen Dnte» 
lettenteig mit cttoaS toeniger fytüffigfeit an unb gibt bor bem 33acfen nocp 
1 Söffet peifje SSutter unb beliebig 1—2 Söffet Stunt ober ^irfcptoaffer bagu. 
Stian tann biefen fotoopl für gteifcp als für Dbft ufto. bertoenben. 

669. Sfepfetfüfplein. Dian fcpält feine, toeicpfocpenbe Slepfet, beftreut fie, 
nacpbem man mit einem StuSftecper baS ÜernpauS entfernt unb fie querburcp 
patbfingerbicf gerfcpnitten pat, mit gucfer nnb ^itomet unb täfjt fie gebecft 
1 U ©tb. giepen (marinieren). Stad) belieben lönnen and) 1—2 Kfjtöffet ilirfd) 
über bie Slepfel gegeben toerben. Dian taucpt fie bann in einen beliebigen 
SBadteig (Sir. 668 ) unb legt eine ©cpeibe neben bie anbere in raucppeifje 33acf» 
butter, bacft fie tangfam braungelb, pebt fie aus, läßt fie abtropfen nnb be» 
ftreut fie mit 3uder unb 3intmet. Die Slepfelfücptein fönnen fatt ober toarm 
gegeben toerben. 

670. ©tein» unb fiernobft gebacfen. halbierte Pflaumen, 3toetfcpgen, in 
SSünbet gebunbene Jürfcpen, patbtoeid) gefocpte unb toieber erfattete, patbierte 
Stirnen toerben toie Slepfelfcpetbcpen in SluSbacfteig (Sir. 668 ) getaucpt, in 
raucppeifjent gett gebacfen unb, mit 3 uder unb 3 itomet beftreut, p Difcpe 
gegeben. 

671. ©atbei» unb ©pinatblätter, holunbcr» unb Stfagienbttiten gebacfen. 

Die gereinigten Blätter ober ©tüten mit ben gugeftupten ©tieten toerben in 
©adteig (Sir. 668 ) getaucpt unb in gett fcptoimmenb gut auSgebacfen. 

672. ©entüfe gebacfen. §atbtoeicpgefocpte ©lumenfoptröScpen, toeidp» 
gefocpte, fteinfingertange ©tüdcpen ©cptoargtourgetn, Sarbp toerben in ©ad» 
teig (Sir. 668 ) getaucpt unb gebacfen. 

673. Stpabarberfücptein. $unge, garte Stpabarberftenget toerben ungeteilt 
in fteinfingertange ©tücfcpen gefcpnitten, mit 3 u der unb beliebig 3 intmet be= 
ftreut unb gugebedt ettoa 1 ©tb. fiepen gelaffen. Dann taucpt man bie 
©tengelcpen einzeln in guten SluSbadteig (Sir. 668 ) unb bäcft fie fcpön peE» 
braun. Dian täfjt fie abtropfen, beftreut fie mit 3 uc f £l ' nnb ferbiert fie 
peife ober fatt. 
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674. ^Berliner Sßfannfucfjem a) 9ttan gibt 250 g gefiebten in eine 
$eigfcf)üffeX unb mad)t in ber Sftitte eine Vertiefung. Qn biefe gibt man Vs dl 
Warme SDRildE), in ber 15 g §efe aufgelöft mürben, berrüfjrt biefe mit fo biel 
bon bern 5 unäcf)ft umliegenben 9JJef)I, baf) e§ ein biden Setgletn gibt, ban man 
gebecft jltm 3tufgef)en an bie SBärme fteßt. Sft biefer Vorteig um ba£ Soü= 
bette aufgegangen, fo rüfjrt man 1 Söffet SRaljm, mit 3 Eiern ^erfc^tagen, ba$u, 
fügt V 2 Seelöffel ©al^ unb 20 —30 g $uder nebft ber ©dfyale bon Vs Zitrone 
bei unb fdEßägt beit Seig, bin er an ©djüffel unb 31üt)rtöffet lonläfjt. Sßian 
unterstellt 50 g leidet gefd^mot^ene Vutter unb läßt ben Seig nochmals gebedt 
lfm ban Sonette aufgefjen. 

Sft ber Seig gut aufgegangen, fo ioirb er auf ban mit 9ftef)I beftreute 
Vadbrett genommen, fetbft mit SDtefß beftreut unb Ijalbfingerbid aungeroßt. 
Sarauf ftid)t man mit einem Sßeinglafe Küchlein aun, Welche man auf ein 
mit äJietjl beftäubten Sud) ober VIed) legt. Stuf bie SDtitte ber aungeftod)enen 
Stüde gibt man je 1 Söffet beliebige SJtarmelabe, ber ttmfrein bin an ben 
9tanb Wirb mit gefdjtagenem Eiweiß überfnnfelt, barauf bedt man gleid)* 
mäßig ein ^Weiten Kücfßein barüber unb brüdt en gut an. 9ßan fteßt fie auf 
einem mit s JJle^I beftreuten Vadbted) su neuem Slufgefjen an bie äßämte. ©o* 
halb bie erften fidj Ijeben, fängt man an $u baden, ©ie Werben in gutem, 
raud)Ijeißem $ett fo gebaden, baß juerft bie Dberfladjg in ban gett $u liegen 
tommt. 9Jlan bädt fie etWan tangfam, bamit fie bttrd) unb bitrd) gar Werben 
unb nur Wenige auf einmal, Weil fie beim Weitern Stufgefjen biel 91aum ein* 
nehmen, ©ie Werben f)eiß mit $uder unb Simmet beftreut unb frifd) ge* 
baden gu Kaffee gegeben. Slud) !att fdjmeden fie gut. 

b) §efenfüd)Iein. 500 g gewärmten SRet)I, 2 Eier, 15 g §efe unb 
5 (Sfetöffet f>ei^e^ Vadfett, 20—30 g guder, etWan ©als unb Vs 1 Warme 
SJlitd). Sftan mac£)t in ber SD^itte ben 5CßeI)Ien einen Vorteig bon ber auf* 
getöften §efe, bem 3uder unb 1 Obertaffe bon ber marinen SJtildj; man fügt 
biefem, Wenn er fid) gehoben fjat, bie übrigen gutaten bei. Ser 5Hof>fteig muß 
fid) nad) tangerer Vearbeitung bon Söffet unb ©d)üffel töfen. 3ft e* toieber 
aufgegangen, fo roßt man ifjtt Wie ben Vertiner ^ßfartnfud^enteicj aun, aber 
fingerbid, ftid£)t mit einem mit äftetjt beftäubten ©tafe Kücfßein aun, läßt fie 
nodjmatn aufget)en unb bädt fie bann in raud)l)eißem gett. — 9 Jtan gibt fie, 
mit 3uder beftreut, %u Kaffee, ober mit fattem Kompott aud) su See ufW. 

c) ß a r t o f f e 1f) e f e n! ü d) I e i n. 9ftan arbeitet, Wenn obiger Seig b 
fo Weit fertig ift, baß er sunt feiten 2lufgetjen gefteßt Werben fann, nod) 
einen Seßer tau geworbenen Kartoffetftod ober falt geriebene Kartoffeln bei. 
3Senn ber Seig Wieber aufgegangen ift, berfä^rt man, Wie geWotjnt. 

d) 5ßarrenIartoff etn. 125 g Vutter, 1 U 1 DJlitdf) unb einige Körm 
d^en ©at^ läftt man ^ufammen auf!odt)en unb rü^rt 200 g gefiebte§ 9 Ke^I 
bagu, fo lange, bi§ ficE) bie 9Jlaffe bon ber Pfanne töft. 9)Zan nimmt nun ben 
Soüf bom geuer unb rübrt aßmätjlidt) 7 Heine ober 6 grofee @ier barunter, 
immer nur eine§, bamit JidE) aße§ feE)r gut bermifdtjt. 30 g fe^r fein gefc^nit* 
tene Sßanbetn, 30 g Korintfjen, 30 g Hein get)adte§ 3^ rona X uttb eine ^ßrife 
dßu§fatbtüte finb bie Weiteren 3^töten. 9Jlan legt ben Seig auf ein mit 9Jiet)I 
beftäubten Vrett unb formt mit ber §anb etwa 40—50 ©tud längliche, etWan 
flad)e Kartoffeln. Siefe bädt man in Ifyeifter Vutter f^Wimmenb golbbraun 
unb beftreut fie mit 3 ^der unb ^mmet. fd)meden aunge^eid^net. 9Jlan 
fann audt) Weniger ®ier unb bafür etWan me^r 3Jief)I berWenben. 

675. §o^Ifü(^Iein. 500 g 9Jie^I (Wobon man 1 U ^urüd befjält), 3 Eier, 
2 Eßlöffel Kirfd)Waffer, 60 g 3uder, 1 $rife ©alg, 100 g frifd 6 )e Vutter unb 
2 dl frifd)en SSSaffer. 3Jian verreibt bie Vutter mit bem 9Jtef)I, gibt banad^ 
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3 &dex itnb ©al$ ba$u unb bann in bie ÜDUtte bie mit bent* SBaffer unb bem 
5 lirfd)toaffer moljl jexllopften ©ex. Sa§ aEe£ mixb $u einem SftoEteige ge= 
mifdjt, bex nirgenbS met)r anfjängt. 3ft bex Seig fein unb gefdjmeibig,- fo mixb 
ex glatt auSgexoEt unb miebex äufammengefcfjlagen, mie ein ^öuttexteig. ©o 
mixb ex 5 —- 6 mal au§gexoEt unb baxauf 1 ©tb. an bie Sü^)Ie gefteEt. 2)Ran 
xoEt il)n I)iexauf ftaxt meffexxüdenbid au£, ftid)t mit einem Sßeinglafe 
lein au§, meld)e man in gett fdjmimntenb bxamtgelb bädt. Sie getjen I)od) 
auf. 91ad) bem Sdbtxobfen beftxeut man fie mit gudex. 

676* gaftnad)t 3 Jüd)letn (Defjxli). a) Eftan mad)t entert^91oEteig _bon 
IV 2 kg gutem, maxntem s DleI)I, 5 ©exn, 50 g Suttex, 25 g ©al$ unb 5 dl 
maxmex 9 flildj, 3 /4 bom 2 Eef)Ie mexben in eine tiefe ©Rüffel gefiebt, ba§ ©al§ 
baxübex geftxeut unb in bex SJiitte eine §ö_I)Iung gemacht. Suttex unb 9ftild) 
mexben gufammen fo maxm gemacht, bi§ exftexe fdfymil^t, bann mexben bie ©ex 
f)ineingefd)Iagen unb aEe§ miteinanbex gut jexHopft. Samit mixb in bex 
9 JleI)lbextiefung ein leidjtex Seig angemad)t, in ben nadj unb nad) aEe§ meitex 
benötigte'SRe^t eingefdjafft mixb. Siefex bide ®net=Seig mixb, fobalb ex ficfj 
ablö;t, auf ba§ mit s J)ceI)I beftäubte Sadbxett genommen. 2 )tan ftxeitt nidjt 
m ef)x 9 JteI)I untex, al§> nötig ift, ex mu^ fein, glänjenb, löd&exig, meid) unb 
glimbfig fein, menn ex fextig ift, fo baß ein gingexbxud baxin nad) Stugen* 
bliden miebex aufquiEt. Son biefex nidjt mel)x anKebenben SeigxoEe mexben 
mit bex §anb 50 g fd)toexe ©tüde abgefneipt, biefe 5 U Sxötd)en gefoxmt unb 
miebex fladj gebxüdt. ©0 legt man eins an baS anbexe, mie eine ©elbxoEe, 
auf ein mit 3KeI)t beftxeuteS Sud), meld)eS auf einem maxmen Sied) bexeit 
liegt. $ft man fextig, fo mexben bie ©nben beS Sud)eS über bex SetgxoEe 
^ufammengefplagen, fobann fteEt man fie V*—V 2 ©tb. an bie SSäxme. Sie 
Keinen gläbdjen mexben nun nad)einanbex mit bem 9tunbI)oI$ auf bem Seig* 
bxett bünn auSgexoEt, nad)f)ex übex ben Etüden bex einen §anb gelegt, nod) 
meitex auSgebeI)nt unb fo bünn auSge 5 ogen, baß man buxd) ben Seig l)inbuxd) 
(SebxudteS lefen tönnte. 9Jian legt fie auf xeine Süd)ex unb bebedt jebe Sage 
mit einex fxifdjen ©exbiette obex xeinem ^ßaf)iex. 2 Bemt man fextig ift, bädt 
man fie in xaudj^eißem Sadfett auf beiben ©eiten Ijübfdj lidjtgelb unb be= 
ftxeut fie nod) maxm mit ©taub^udex. ©ie mexben in 2 —3 Sagen gan^ 
müxbe, fönnen abex 3—4 2Bod)en aufbemafjxt mexben. 

b) 2Vs kg ^ftel)!, 50—70 g 3udex, etmaS ©alg, 10 ©ex unb 1 1 lauex 
bidex 5Raj)m. 

c) 2 1 U kg 9tteljl, 15 ©ex, 75 g Suttex, 80—100 g 3^der, ettoaS ©alg unb 
3 / 4 1 maxme SElild), beffex 91al)m. 

d) 2 dl bidex, maxmex Sta^m, 5 ©iex, 1 / 2 Seelöffel ©alg, 50 g ßuätx, un^ 
gefä^x 600 g maxme§ 3 Jle^I, in 30 g fdjmexe ©tüde auggemeEt, in gutem 
gett gebaden unb mit Qufox beftxeut. 

e) ©d)te@ieröl)xli. 7 gxöfeexe obex 8 üeinexe ©iex mexben X U ©tb. 
gexü^xt unb mäfjxenbbem 2 Söffel flüffige Suttex ba^u gegeben. Sann mexben 
fadjte 500 g gefiebteS, maxmex 2)le^I (f^ma^ gefaben obex ge^udext) 
gexü^xt, bi§ ein gutex, meid)ex SloEteig baxauf entfielt. — 2Seitexe Se^anb^ 
lung mie oben. 

f) @iexölt)xli, auf anbexe 2lxt. 1 U kg gute^ 9Jie^)I, 2 dkbidex, 
fü^ex 34a^m unb 12 ©iex mexben an bie SBäxme gefteEt. 9la^m Xöft 
man eine Keine §anbboE ©al^, gibt i^n an bie ^exKobften ©ex, bexmifd^t 
beibe^ Ieid)t mit bex ©cfymingxute, unb xüfjxt e§ an bie pbox in bie ©d)üffel 
gegebene §älfte 9Jle^I. 3ft aEe§ leicht, abex gut bexmengt, fo fügt man untex 
ftetem ^Iof)fen unb Jd)Iie^Iid)em kneten nod) fobiel STce^I ba^u, bi§ fid) bex 
Seig im maxmen 3 immex fofoxt auf einem mit 9ftel)I beftäubten Sadtifd^e 
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bümt auSroßen läßt. Dean fd)neibet bann 30 g fd)toere Stüde bom Seig, rollt 
fie rafd) gu ^anbgro^en $üd)lein aus, gibt fie in nid)t attgu betfeeS, aber 
bämfjfenbeS SSadfett (am beften reine eingelocbte SButter, aud) mit Del ber» 
mifdite SSutter (f. b.), tooburd) fie aber toeniger rafd) mürbe toerben, als toenn 
Sd)toeinefett mit öertoenbet toirb), ftidjt mit ber ©abel in ber DJlitte ein, beöor 
ber Steig fteif ift, mad)t mit ber ©abel eine freiSförotige 93etoegung, bamit bie 
S'üdjlein fid) träufeln, bebt fie auS, fobalb fie lidjtgelb finb, läßt fie mot)l ber» 
tropfen unb überftreut fie nod) io arm mit Staubguder. —Sora nämlid;en 
Steige, gefalgen ober gepudert, aber nur fo bid, bafe er am Eifen flebt, bädt 
man feinere DDlobetfüdjti (Dir. 665). 

33on ben Eieröbrli bädt man immer nur eines auf einmal. ge nad)bem 
man fie größer ober Heiner traben tbill, inäljlt man eine mel)r ober toeniger 
toeite ißfanne. gum SSenben unb gönnen ber Äüdjlem nimmt man 5 mei 
bünne Hellen ober £oIsftäbd)en unb brüdt bie aufgeljenben $üd)Iein Ieid)t 
bamit gufammen, bafe fie fd)ön bie Dlunbung ber Pfanne anneltmen. 

g) E d) t e 3ürd)er g ci ft n c: c£) t § £ ü i (Süffeli). 180 g Sutter, 
7 1 /* dl DDltlcfe unb eine Heine ^anbbofl Saig toerben gufammen fiebenb ge» 
mad)t, s /i kg gefiebteS DJcefjl bineingeftiirgt, unb fobalb fid) ber Steig unter Um» 
rüfjren bon ber ißfanne löfi, toirb er auf ben mit DJleb l beftreuten Sifd) ge» 
ftürgt unb tüd)tig mit fobiel DJietd, als nötig ift, bearbeitet. Er toirb bann 
bünn auSgetoellt, in tianbbreite fdjieftoinHige Stüde gefdjnitten unb in nid)t 
gu tjeiger tßadbutter I)ellgelb gebaden. DJlan ifet fie frifcb, beliebig mit $üm» 
mel unb Saig, aufgeroßt gum Kaffee. 

h) gaftnad)tS:l;üd)Ii bon § e f e n t e i g. 250 g toamteS, gutes 
Hücfelhnef)l toirb in bie Seigfd)üffel gegeben unb in beffen DJlitte eine .§öl)lung 
gemad)t. DJlan löft 10 g frifd)e §efe unb 1 Seelöffel guder mit 1 dl toarmer 
DJlild) auf. §iemit rübrt man in ber §öl)lung beS DDleßleS ein bidlidjeS Dlüfer» 
teiglein an, beftreut eS mit DJleI)I unb fteßt eS gebedt an einen toarmen Drt. 
gft bieS um baS Soppelte aufgegangen, fo fd)Iägt man ein Ei mit 20 g 3 er» 
laffener SSutter unb 1 /s Seelöffel Saig, rübrt bieS an ben Sßorteig unb siebt 
nach unb nad) fo biel DJlebl ein, bis ber Seig gum kneten bid ift unb fid) loS» 
fd)ält, jiebt xl)n bann auf baS mit DJlebl beftreute Seigbrett, arbeitet einen 
toeicben, aber gäben Dtoflteig auS, läfet ibn gebedt nod)maIS an ber DBärme 
aufgeben, teilt bie Dlolle in 12 Seile, fdjneibet fie ab, roßt banbgrofe, runbe 
.ftüdßein babon, giefet fie in ber Hatte gang bünn auS, bädt fie toie bie ga|t» 
nad)tSHid)Ii unb beftreut fie mit guder. 

677. gaftnad)tS=$räpfd)en. a) 33on einem ber obigen Seige giel)t man bie 
Skötcfeen auf bem Sifd) laubbünn aus, ftreid)t eine giemlüb trodene gälte 
bon DJlanbeln, Siebfein, bürren 33irnen ober Eingemachtem auf, überfctjlägt 
ben Seig, Ineipt ii)n am Dlanbe feft, Ineifet mit einem Seßerranbe rauten» 
förmige Stüde loS unb bädt bie ^räpfefeen in beifeem SSacEfett fefetoimmenb. 
Siebe aud) Dir. 706 d. 

b) DJl ü n d) n e r gaftnad)tsfrapfen. gn x /i 1 lautoarmer DJlild) 
löft man 10 g §efe, rübrt bieS in 125 g DJlebl ein, fteßt ben Seig toarm unb 
läfet il)n geben, gnbeffen fd)üttet man 1 U kg DJlepI auf baS Dlubelbrett unb 
mad)t mit 2 gangen Eiern unb 2 Eigelb, 125 g 33utter, ein toenig DJlild) unb 
Saig einen Seig, ben man tüchtig burdßnetet. gft baS gefdjeben, gibt man 
ben aufgegangenen §efeteig unb 80 g geftofeenen guder bagu unb arbeitet ben 
Seig nod)tnaIS burd). Sann roßt unb ftiefet man ibn nad) c auS, fußt aber 
bie gormen nidbt, fonbern legt fie gleiß) auf eine mit DDlet)! beftreute Serbiette 
unb läfet fie aufgeben. Sie toerben in Sd)malg fd)toimmenb fdEjön braun ge» 
baden unb noch beife tnit ©riefeguder beftreut. 
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c) SB i e n e x g a ft n a d) t §! x ä p > f d) e n gelten bon jeljex als eine ©£e* 
äxalität ber 33adfunft, unb i^xe §exfteEung exfoxbext gxößexe Stufmerff amleit. 
§aupt|ad)e ift, baß man ba3 gum Laoten nottoenbige 2Ü^e§I, bie 9Md) unb bie 
Eiex längexe geit boxl)ex an einem maxmen Dxte gleichmäßig buxdjtoäxmt. 
600 g Sttefyl toexben in eine boxgetoäxmte ©djüffel gefiebt. 1 U 1 gute laue 9JHIcf) 
toixb mit 10 Eigelb tüchtig gequixlt, cbenfo löft man 25 g fxifd)e $xej$efe 
untex fleißigem Stützen mit 2 Eßlöffeln lautoaxmex Sftild), 2 Eßlöffeln 
©taubgudex unb einex ^ßxife ©alg gut auf unb rüljxt beibeS untex langfamem 
Eingießen in ba§ 2Jtel)l ein. $ft bie Seigmaffe gu feft, fo gießt man noä) 
etioa§ laue s Dlild;) nad) unb fdjlägt ben Seig in bex ©dfjüffel mittels eines bxei= 
ten &od)löffeIS fo lange, bis ex Olafen madljt. 9?un fei!)t man 140 g laue 
S^uttex baxübex, beginnt bon neuem bie Seigmaffe gu fdjlagen, bis bie SSuttex 
mit bex Sftaffe innig bexmengt ift unb fid) miebex Olafen bilben. Sie Seig^ 
rnaffe toixb auf einem bemeglten Äudjenbxett obex 33adtifd) bid auSgexoIlt 
unb mittels eines 3SIed)auSfted)exS obex SBeinglafeS, bie man exft in 3Ke§I eim 
taud)t, in xunbe SeigblättdEjen auSgeftocfyen. Stuf bie £älfte bex Seigblättd£)en 
fe^t man §äufdl)en bon gxud)tmaxmelabe, bedt fie mit bex gioeiten §älfte bex 
33Iättd)en gu, toobei ftetS bie Dbexfeite beS SeigblättcfjenS toiebex nad) oben 
fommen muß. Slttn ftid)t man mit einem gtoeiten, ettoaS fleinexen, in 3Jlet)t 
getaud)ten SluSftecfjex obex ©laS ben Slanb fdjaxf ab, toobuxd) bie $xäf)fd)en 
eine fdjöne xunbe goxm extjalten. Sie fextiggemadjten ßxäüfdjen fetd man 
auf ein toaxmeS, mit einem Sudje belegtet SSxett, bebedt fie mit einem ex= 
toäxmten, nidjt gu fd)toexen, xeinen Sud) unb läßt fie an gleidjmäßig toaxmem 
Dxt aufgeljen. Sanad) lann man mit bem SluSbaden in Reißern, bod) nid)t 
übex^eißem gett beginnen. 50lan bädt am beften in mäßig tjotjex Pfanne, 
bie bis gux Hälfte mit gett gefüllt ift, bamit bie ^xäf)fd)en fdjtoimmen. DJtan 
legt fie, mit bex 33obenfeite nad) unten, nebeneinanbex in baS £)eiße gett, 
fdjließt bie Pfanne mit bem Sedel unb toenbet nad). einigen SDiin. bie iMüf* 
cfyen mit bem 93adfc£)äufeXi um, bis fie aud) auf bex anbexen ©eite eine fd)ön 
golbbxaune gaxbe I)aben. SieSmal toixb bie Pfanne nid)t gugebedt. Sie 
fextigen Sxä^fdjcn toexben mit 33aniEegudex beftxeut. 

678* glcif^Xra^fctt, ©emüfefutyfen. Einen guten, ungefüßten 9toHteig 
(f. obige Siegelte g. 33. 676 a unb g, unb 97x. 681) toeEt man meffexxüdenbid 
aus, ftid)t mit einex gxoßen Saffe xunbe ^ßlättcfyen auS, gibt auf bie eine §älfte 
einen Seelöffel beliebige gleifcfjfüEe (f. SReftenfleifd)) obex gelochten Spinat, 
obex bon bex gleichen Süiaffe toie füx Spinat auf lauf (9tx. 395 c); beftxeidjt ben 
Staub xingSum mit 333affex, bedt bie fjüEe mit bex leexen §älfte unb bxüdt 
bie Stänbex gut gufammen. 9Jlan bädt bie $xaf)fen gut auS, läßt fie abtxof)fen 
unb fexbiext fie gu ©alat obex ©emüfe. (©. and) 9tx. 720 c unb g untex $a* 
fteten.) 

679. ^ü^en))oftetli. Qu 2 S^b. ^5aftetd)en bexeitet man einen Sftüxbteig 
(f. 91x. 706 unb 706 d). Sex meffexxüdenbid auSgctxiebene, mit einem 
©lafe au§geftod)ene Seig toixb mit 353affex bene^t unb je mit .einem Seelöffel 
beliebigex güEe belegt. Sie eine §älfte toixb fo überftüxgt, baß 9tanb auf 
91anb txitt. 3)tan bxüdt fie bafelbft feft unb bädt fie bann in feljr l)eißem 
gett fd)toimmenb pbfd) gelb. — 9ftan gibt fie mit gxünern ©emüfe obex mit 
©alat. 3ll§ gülle bient ein ©epd obex eine gaxce bon 33xattouxftfIeifd) mit 
ein toenig exfaltetex bidex 3Sed)ameifauce obex bid eingefodjtex, toeißex ©xunb* 
obex ^etexfilienfauce buxc^xüljxt. 

680. 0^mctlglii(^letn. Siefe einfad^ gu bexeitenben ®üd)lein finb immex 
toiElommen. Qn einex Seigfd^üffel toexben 1—3 Eiex, Vs—1 Saffe SRaljm 
(füß obex fauex) obex SDHldE), etioa£ gexlaffene füße 33uttex, toenig ©alg unb 
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guder recht gut gemifcf)t. Sann gibt man fobiet 9Rel)l bagu, big man einen 
Seig erhält, ben man mit ben §änben gut dürfen nnb augtoelten !ann. ©ehr 
gut toerben bie Büchlein, toenn man eüoag geriebene £afetnüffe mit bem SRel)t 
barunter dürft. Ser Seig dürb mefferrüdenbid auggetoellt, nad) belieben in 
größere ober Heinere Sted)tede mit bem Seigräbli gerteilt nnb in tjeiftem gett 
ober Del fdjdümmenb fd)ön hellbraun gebaden. ©ie gehen fchön auf nnb 
toerben, toenn bag gett abgetro^ft ift, mit feinem ßuder beftreut. ©nt ift eg, 
toenn bie gutaten feidü ertoärmt beerben. 

681. gtegerftctyfen. 2 dl SRilch, 30 g Sutter, 1 s $rife ©alg, 250 g 9fteI)I, 
$uder gum Seftreuen. gür bie giille 125 g meiner gieger (bon 1 1 gefcf)ie* 
bener SRilch, f. Quart), 1 ©i, 30 g guder, 1 SRefferfbi^e 3immet, 1 ©ßtöffet 
SRanbeln, 1—2 ©ßlöffet Stahm, 2 ©ßtöffel Stofinen. Sie SRilch, bie Butter 
nnb bag ©alg toerben aufgelöst, bag SReht l^ineingegeben nnb aüeg gerührt, 
big eg fid) bon ber Pfanne löft. Sann nimmt man ben Seig auf ein SSrett, 
Inetet ihn fdjned nnb mellt ihn bünn aug. Senn ftidjt man mit einer großen 
Saffe rnnbe ©tüde aug, beftreid)t ben Staub mit SBaffer, legt in bie SRitte 
einen Seelöffel gülle, legt ben Seig gufammen nnb brüdt ben Staub feft. Sie 
$?raf)fen toerben, in heißem gett fdjdümmenb, braun gebaden nnb mit ßnder 
nnb gxxnmet beftreut. Ser meiße 3^ e 9 et ü°xxb burd) ein ©ieb geftridjen nnb 
mit bem ©t, gvcdxx, 3i*nmet, gut gereinigten Stofinen, ben gefehlten, geriet 
benen SRanbeln nnb bem Stabm fdjaumig gerührt nnb alg gülle beriuenbet. 

682. ©chneebalfen. SRan macht eine halbe Portion Seig düe für gaft* 
nachtgfüchlein (Sir. 676 c). Sßenn er an ber Äüble auggerubt f)at, formt man 
babon eine Stolle, toeldje man in 12 Seile gerfdjneibet. geber Seil dürb rneffer* 
rüdenbid auggerollt nnb berart in 1 cm breite ©treifen gerteilt, baß ringg ein 
IV 2 cm breiter Staub bleibt, geber gtoeite ©treifen dürb mit ftümbfer SReffer* 
fpi^e anfgenommen nnb an ben ©tiel einer §otgfette gelängt. S3on biefern 
läßt man ben Suchen an einem Raufen im S3adförbd)en ing raudfbeiße 33ad* 
fett gleiten, ©r muß in gorm eineg rnnben Salteg ^edgelb gebaden toerben. 
SRan f)ebt ihn aug, läßt ihn gut bertrobfen nnb überfiebt ihn nod) b e *ß fo 
mit guder, baß er düe ein ©cbneeball augfiebt. 

683. Sßfamtgelten. 1 kg SReht, bon bem 50—60 g gnm bearbeiten gurüd* 
bemalten toerben, nnb V 2 1 fanrer Stabm toerben an bie SBärrne gefteltt. SRan 
rührt einen gefalgenen Stollteig babon, bricht bübnereigro^e brötdjen aug, 
formt fie mit ettoa§ STcebb fegt fie auf einem mit Sftebl beftrenten bledje ein 
toenig an bie 2$ärme nnb bedt fie nnterbeffen mit einem toarmen Suche. SRan 
rollt bie ©tüde auf bem mit SSM)! beftrenten badtif<f)e mefferrüdenbid au3 
nnb bädt fie toie „Slrme Stitter" (Str. 684). SRit g ) ud^x beftreut, finb fie gut 
gn Saffee. 

684. 5lrme Stitter. 3 altbadene, nach belieben abgeriebene ©emmeln ioer* 

ben in fingerbide ©Reiben gefd)nitten. 2 ©ier toerben mit 1 U 1 SRilcb, 1 dei¬ 
nen $rife ©alg nnb 1 Seelöffel ßuder mit ein toenig berflopft, toor^ 

auf bie in einer flachen ©Rüffel nebeneinanber auSgebreiteten ©Quitten lang= 
fam nnb gleichmäßig bamit begoffen toerben. SRan läßt fie unter öfterm 
äßenben bie SRilcb anffangen. ©obattn feiert man fie in gefcblagenem ©i nnb 
brö^meli um, legt fie in eine flache Pfanne in balbfingerbo d) b^tß^ gett nnb 
bädt fie auf beiben ©eiten licbtgelb. SRan beftreut fie mit ßuder nnb gibt fie 
mit gelochtem Qbft ober grn^tfance gn Sif d)e. 

685. Stahmf^nitten* 2 dl fanrer SRahrn, 20—30 g Sftebl, 2 ©üoeiß, 3^der 
nnb gimmet itnb genügenb 33rotfd)nitten. SRan rührt ba§ SRehl mit bem 
Stahm gufammen, fe^t e$ auf ba§ gener nnb !od)t e§ unter beftänbigem Stüh¬ 
ren, bi^ ber SSrei fid) bom Söffet nnb bon ber $fanne logfdbält. gft er fühl 
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getooxben, fo xü^xt man bie $u ©d^nee gefcfßagenen ©itoeiß ba^u, gibt 3udex 
unb giwmet bet unb [tretest bte äftaffe auf bte in 2RiId) gett>eicf)ten unb miebex 
abgetxopften a5xotfd)nittd)en. 9Ran bädt fte in Sadfett fd^toimmenb licfjtgelb 
unb gibt fie $u ©emüfen. 

686. ©rbbeerjdjnitten. a) Schöne exlefene aßalbexbbeeren Serben gU einem 

feinen a3xei geftoßen, mit 3udex öermifd^t unb an bie Äüfile gefteßt. S3on 
Semmel aber 9ßilcf)bxötd)ett fdjneibet man fjalbfingexbide ©dritten, bäcft 
fie in flacher Pfanne in f)eißex a3uttex fjübfd) gelb nnb ftxeidjt auf bie nod) 
toaxmen ©dritten eine fjalbfingexbide ©xbbeexlage, beftxent fie mit ßuefex 
nnb nnb fexbiext fie nod) toaxm. 

b) ©Quitten bau Himbeeren, füßem Steifet ober ^Bixnenbxei ufto. toexben 
toie a wubexeitet. (@iel)e and) gxüd)tebxötd)en Nx. 623.) 

687. goiselfdjnttten. 33an 2 Sage altem 3Sxot toexben fleinfingexbide 
. ©d)nittd)en gemacht, biefe an einer ©abel in ein Sööfdjen mit fjeißex 9Ri!d) 
geftedt, fd)neß ausgewogen nnb naü) bern atbtxoöfen in ein Sööfd)en, tooxin 
gut wexflo^fte ©iex finb, getankt. Sie ioexben in fyeißex Butter fdjtoimmenb 
gebaden nnb baxanf mit 3^dex nnb 3imrnet beftxent. 9Ran gibt fie mit 

patt ober begießt fie mit gxudjtfaft ober bexfüßtem 2öein nnb gibt fie beliebig 
toaxm ober falt. 

688. äftanbelfdjnitten in 33utter gebaden. 250 g gemahlene SRanbeln, 

250 g geftoßenex 3 uc f 0X 5 ettoaS unb 3 mit 3 Söffe! fxifcfjem 

Sßaffex wexfloöfte ©iioeiß toexben gut gerührt, $on 9ftild)bxötd)en reibt man 
bie Ninbe, fdjneibet ©Quitten babon, ftxeidjt bie 9Jiaffe fhtgexbid auß legt 
fie wnnäd)ft mit bex $üße in fyeißeS gett, taucht fie unter nnb bädt fie, bis fie 
unten gelb finb. Qtwi ©tnnben box bem ©ebxaudje toeießt man bie ©dritten 
in faltern, füßem Nal)m ober in exfaltetex äftanbelfauce ein. 3lud) fönnen fie 
mit fjeißex SBeinfance begaffen, einige 3 0 ü gebedt nnb bann noef) toaxm ge* 
geben toexben. — 2Ran fann fie einige 3 0 ü anfbetoa!)xen. 

689. SBeinfdjnitten. 4 altbadene, abgefd)älte ©emmein toexben in Ijalb* 
fingexbide Scheiben wexfd)nitten, in Oexfüßten SBeißtoein getankt nnb wum 
gänwlic^en $uxd)feud)ten aufeinander gelegt. SJlan bereitet einen SluSbadteig 
(9tx. 668 b), tauefjt bie ©djnitten hinein, bädt fie Jjübfdfj gelb nnb gibt fie mit 
aBeißtoeinfauce (9tx. 164). ©tatt aöeißtoein fann man and) Noüoein ober 
a!fof)oIfxeien aBein nehmen. 

690. Nürnberger ©i. ©in I)axtgefotteneS ©i raixb foxgfältig gefdjält. 9Ran 
taudjt baS ©i in guten 9ßfannfud)enteig nnb bädt eS in xaucf)!)eißem f^ett !id)t* 
gelb. @o oft baS ©i gelb gebaden ift, taucht man eS neuexbingS in ben Seig, 
bädt eS nnb fäfjxt fo fort, bis bex Seig aufgebxaud)t ift. 9Ran fodjt baS ©i 
nod) in einer 2Beinfauce (nad} Nx. 688) auf nnb fexbiext eS toaxm. 

691. Sartpuferflöße. 9Ran fdjneibet 1 Sag alte, nad) belieben abgexiebene 
a3xötd)en in 4 Seile, taucht bie ©tüde in Oexfüßten SRottoein ober in bexfü^te 
©iexmild), läßt fie too^I bextxojpfen, taudjt fie in wexfdf)IageneS ©i, Jnäljt fie 
in bex abgexiebenen a3xötd^)enxinbe ober in aSxöSmeli nnb bädt fie in xeajt 
^ei^em f)übfd) braun. Sie fjeiften öße toäljt man in einer SRifc^nug 
bon 3ndex nnb 3i^met. 9Ran gibt fie toaxm mit fjeiftem bexfüfttem aBein, 
ober mit aöeinfance begoffen. Sie ©djüffe! fief)t wiexli^) anS, ioenn bie ßlö^e 
regelmäßig mit 9RanbeIftiftd)en beftedt ioexben. 

692. Äa^ujtnerflöße. 150 g geböxxte aSxotxeften nnb 50 g gut gereinigte 
Nofinen läßt man mit V 2 1 9Ri!d) gut anffod^en nnb fteßt fie banad) 1 ©tb. 
in ben ©elbftfoc^ex. SaS anfgeqnodene ä3xot toixb %vt 25 g 53nttex, ioeld^e 
man in eifexnex Pfanne auf bem genex f)eiß toexben läßt, gefd^üttet nnb bamit 
bexxüfjxt, bis fic£) baS ^Bxot baßt nnb ablöft. Sn bie ^eiße 9Raffe mifd^t man 
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neben bent geuer 1—2 ^erfchlagene Eier, fotoie ettoaS ©al^ unb 1—2 Söffe! 
guder. Sftan läßt bie 9Jiaffe anf bem geuer nochmals an^iehen, bis fie ftdj 
toieber ballt, jieht ben Seig auf baS mit SJiehl beftäubte Seigbrett, rollt ihn 
fingerbid auS, läßt ihn erlalten, ftidjt mit einem ©lafe Büchlein auS unb 
bäctt fie in flauer Pfanne in fingerhoch rauchheißem 3fett büe „Slrrne Sftittcr" 
(S^r. 684) pbfd) braun. äftan beftreut fie mit $uder unb gxnvmt unb fer= 
biert fie mit grucfüfaft ober äöeinfauce. 

693* 9teiSgebadeneS. 125 g gebrühter SteiS tvxxb in 1 h 1 SBtilch mit 
ettoaS ©al$ unb ganzem glimmt 5 SDZin. auf bem geuer unb 30 9Jiin. 
im ©elbftlodjer gelocht. StlSbann fügt man 10 g SSutter, 1—2 ger* 
fdjlagene Eier, 30 g gudtx unb 30 g 9Jiehl bei, ftreidjt ben 3ieiS auf eine 
genäßte ©d)üffel unb läfet ihn falt ioerben. hierauf formt man kugeln, 
Schnittchen ober ©tengeldjen babon, taucht fie in Ei ober Paniermehl unb 
bädt fie in Butter fdjtoimmenb li^tgelb, beftreut fie mit $uder unb gxmmzt 
unb gibt fie mit Sontpott ober Eingemachtem. 

694* ©ricßtoürftchett. Sttan macht 3 U 1 2Mcf) ober ^alb SJHIcf), halb SBaffer 
mit 20 g S3utter, 30—50 g guder, eÜoaS ©alg unb einem ©tüd 
fiebenb, rührt 125 g ©rieß fyxmin, focht baS, toie oben (9ir. 693) ben 5ieiS. 
Sind) ba fann man bem heißen ®rei 1—2 Eier hin^ugehen, unbebingt not** 
toenbig ift eS nicht. 9Jtan breitet ben Seig mie oben auf ein naffeS ^üdjenbrett 
aus, läßt ihn .erfalten, fdjneibet baumenbide unb fingerlange Stengel babon, 
rollt fie runb, taucht fie in gerfchlageneS Ei, toälgt fie in ©rieß unb bädt fie 
forgfältig in heißer SSutter, beftreut fie mit guder unb gxxmmt unb gibt fie 
mit Dbft, Kompott ober gruchtfaft gu Sifdje. 

695. ©efüttte aSrötdjett. a) $Bon altbadenen Heinen Brötchen toirb bie 
Sftinbe abgerieben, ein ®edeld)en toeggefchnitten unb bie ©röteren auSgehÖhlt. 
S)te ausgefallene Ärume toirb in Mid) getoeidjt, auSgebrüdt, mit gudtx, 
gimmet, geftoßenen üttlanbeln, Weinbeeren unb SRofinen gemifcht, bieS in bie 
Höhlung berteilt, bie Sedeldjen überbunben unb bie ^Brötchen in Ei unb bie 
abgeriebene 9iinbe getauft unb im gett gebaden. 91ian gibt fie mit Eiercreme, 
gruchtfaft ober einer Weinfauce. 

b) ©efüllteSrötchen, anbereSlrt. Slbgertebene Brötchen toer= 
ben bis auf ben 93oben in bide Schnitten gefefmitten. Siefe budjartigen 33Iät* 
ter, mit Eingemachtem ober Konfitüre beftrichen, toerben toieber gufammem 
gebunben unb im $ett gebaden. 5)arauf begießt man fie mit heißer Weinfauce 
ober gibt fie mit grudüfaft ober $rucf)tfauce. 

696. ©cheiterbeige. $on altbadenem 93rot toerben fingerlange unb fingen 
bide ©tengeldjen gefdjuitten, biefe in falten, mit $uder unb gimmet ber* 
mifd)ten roten Wein ober in Mid) getauft, toohl abgetropft, in gerflopftem 
Eitoeiß gelehrt, in Paniermehl getoälgt unb in heißem $ett fdjtoimmenb ge** 
baden. @ie laffen fich einige Sage aufbeinahren. 93or bem Aufträgen fojht 
man eine einfad)e SBeinfauce, orbnet bie ©tengelc^en gitterartig in bie ©d£)üf= 
fei unb gießt bie ©auce heiß barüber, bedt bie ©d)üffel unb gibt fie noch toarrn. 

697. ©chleiffü^lein. 9Kan rührt 125 g frifd)e Butter toeiß, fügt 50—60 g 
ßuder hinju, unb menn beibeS loohl berbunben ift, fommen 4—6 Eier fyirn 
ein, toaS nun ^ufammen bid gef^toungen toirb. äftan gibt eine Prife ©alg 
hinein unb fo biel 9)Zehl, baß ein garter, meiner SioHteig entfteht, ber fi d) 
leicht mefferrüdenbid rotten läßt. 9)ian fd)neibet mit bem 33adräbchen gtoei^ 
fingerbreite Streifen, gerlegt biefe in ^toeifingerbreite unb fingerlange 9ted)tede, 
macht ie in ber 9Jlitte, biagonal mit bem obern regten unb bem untern linfen 
SBinfel, einen Einfdjnitt, gieht bie fchmalen ©eiten burd^ biefen unb läßt fie 
borftehen. 5D^an legt fie fo in heiße Sadbutter unb bädt fie barin f^toimmenb 
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f(f)ött gelb. ©ie Serben nod) I)et§ mit guder beftreut unb finb gut gu Kaffee 
uub SBein. 

Sie ©ier fömteu teiltoeife burdj SWild) erfe^t toerben. 

698* Snrfcbbötndjen. 150 g luetfe gerührte Sutter, 150 g $uder, 1 ^3rtfe 
©alg, 3 ©igelb uub 3 gange ©ier Serben flaumig bid gerührt; eS toirb bann 
fo biel Sfflehl barunter gezogen, baft ber Seig fid) nod) bon felbft in bie Sänge 
Stellt, ohne gu Bremen, toenn man mit beut Rührlöffel babon in bie §ölje hebt. 
Rian rollt ben Seig auf bem mit 9Jie!)I Betäubten SSadbrett fingerbid auS, 
fd)neibet ihn in fingerlange Streifen unb biefe in fingerbreite ©tengel, toelcEje 
man auf ber einen ©eite berart mit fRiefen ®infd)nitten berfieht, bafg fie nur 
nod) um ein Srittel im 3 u f ammetl ^ att 9 e bleiben, ©ie toerben gebogen auf 
ein mit SRef)! beftreuteS Sied) gefegt unb fobann in raucbheifter Sutter lang¬ 
sam gebaden unb nod) toarrn mit guder unb 3^ mrne l Beftreut. SBiinfd^t man 
fie füfter, fo Iäftt man ©alg toeg unb nimmt bafür beliebig mehr guder. 

699. Ratronringlt. 50 g Sutter rührt man fdjaumtg, gibt nad) unb nad) 
2 ©ier unb 60 g guder bagu. 1 dl Rahm ober RHId) toirb mit 1 Söffelt ©alg 
berflobft bagu gegeben unb nod) ettoaS mitgerührt. Sann fiebt man 250 g 
3JJeI)I unb 1 g* Patron gur SDtaffe, fnetet ben Seig leidet unb rollt ihn ettoa 
1 I 2 cm bid auS. R7an ftidjt mit einem ©lafe unb einem £iförgläsd)en ober 
gingerfmt Ringe auS, bädt fie in $ett fdjtoimmenJ) fcfjön gelb, ferbiert fie 
toarrn, mit guder unb gimmet beftreut. 

700. ©djenMt. a) 120 g füjge, toeijggerübrte Sutter, 175 g $uder, Vs fein- 
gebadte 3itronenfd)aIe, 5 ©ier, 1 Söffet Stunt unb hinlänglich SCFcehl (ungefähr 
375 g) faerben gu einem Seige berarbeitet in ber Siele toie gu £irfchhörnd)en. 
Sie Ausführung unterfReibet fid) bon obigem nur barin, baft bie abgefd)nit= 
tenen Seigftengel toeber eingefd)nitten, nod) gelrümmt foerben, fonbern bie 
©d)enfeIform (oben bider als unten) erhalten. 9Kan bädt fie, toie §irfdj^ 
hörndjen, bunfelgelb in gutem heilem Sadfett fo lange, bis fie bringen. 9Ran 
!ann fie, nad)bem fie gut bertrohft haben, beliebig in guder unb girnmet 
toenben. 

b)9Jtanbe!fchen!eIi. 125 g Sutter unb 250 g 3uder, V 2 gitronem 
fd)ale, 6 ©ter, 100 g gemahlene Sftanbeln unb fo biel Rtehh als gu einem 
toeid)en SSirlteige erforberlicfj ift. — §irfd)hörnd)en unb ©djenfeli fobml)! als 
©djleiffüd)lein finb beliebte Sadtoerfe gu ©(hlagrahm, ©reme ober Sßein. 


(Eifettgefeddeites. 

Sorbemerlung. Sie neuen SBaffeleifen finb fo bergefteüt, öaft man fie 
an ©teile ber Pfanne über baS §erbfener fe^en famt. Sa§ Söenben toirb mit 
§Üfe einer Kurbel möglich. $n einem folgen SBaffeleifen fönnen auf einmal 
hier SBaffeln gebaden toerben. SaS Saden gefd)iebt über bem bellen ®erbfeuer, 
auf bem baS ©ifen gunäd)ft ertoärmt, bann auSgerieben nnb mit ©pedfcbtoarte 
gut eingefettet toirb. $ft baS ©ifen beift, bann gibt man ben nötigen Seig hinein, 
Happt baS ©ifen gu, bädt bie SBaffeln guerft auf ber einen nnb bann auf ber 
anberen ©eite beltbraun. 

701. SBaffclit. a) ©eioöhulicbe. 250 g Sutter ioerbeu fcbaumig gerührt 
unb abft>ed)fetnb mit 1 Söffet SJtehl uub 1 ©t berfe^t, bis 6 toarme ©ier I)in- 
eingerührt finb. Sinn fügt man nad) ©ntfinben mehr 937ehl bagu unb berbünnt 
ben Seig mit toarmer 50tildb gu einem läufigen Stüfjrteige, ber am Söffel eine 
bid)te Sage bilbet. — ©ehr oft macht man ben Sßaffelteig nur mit toarmem, 
faurent Stahm unb bem entfhrechenben Quantum gutem toarmem 9JlehI unb 
©alg. 91ian beftreut fie, gebaden, ftarf mit ßitder nnb 3tawet. 
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b) , © ix ft e 5R a b nt io a f f e I n. 60 g ioeiftgexübxte SSuttex, 80—100 g 
3udex, nad) belieben mtt abgexiebener 3itxonen- ö ? er Orangen]djjale ober 
Vanille getoüxgt, 1 ^3xife ©alg, 1 Ei unb 1 Eigelb, V* 1 gelungener füfter 
3fta]jm, 200 g gjte§I. 

c) §efeioaffeln. 9Jian gibt in eine ©djüffel 250 g SDteljl, in beffen 
SSextiefnng man mit Vs 1 ioaxment 2öaffex nnb 10 g §efe einen üeinen Sßoxteig 
anxübxt, ben man geöedt an bex Sßärme aufgeben läftt. 9Jton fcbmilgt in- 
gioifcben 60 g 23uttex in V* 1 ioaxntex SJfficb, fügt 1 Söffet 3udex, 1 gnte ^3xife 
©alg nnb Vs abgexiebene 3itxonenfd)aIe öagu nnb läftt bieg neben beut $ox= 
teig an bex Sßäxrne fielen, $ft bex 93oxteig bob^clt aufgegogen, fofdJjlägt man 
nntex bie äftild) nod) 1 gangeg Ei unb 1 Eigelb. Dag 9Jleb)I ioixb mit bem 
SBoxteig unb ben übxigen Untaten glatt angexübxt, nocbmalg gebedt gum §luf* 
geben geftellt, nnb nadj^ex ioexben, ioie oben angegeben, Gaffeln gebaden unb 
mit $udex beftxeut. 

702. |>ty£ett (§üf>en). 375 g 3**dex, 1 kg 2Jtebl/ 3 Eier, 1*U 1 Sftild), 
2 SJleffexf^en gimmet. 

9ftan xü§xt ben Deig gang gart an, beftxeicfjt bag fd)on getoäxmte gilben* 
eifen mit ©bedfcbtoaxte, gieftt fo biel Deig hinein, baft bag'Eifen nur bitnn 
bamit bebedt ift, unb floppt bagfelbe langfam gu. 2ßenn bie §ib£e auf 
Soblenfeuex in toenigen Sftin. auf beiben ©eiten lidjtgelb gebaden ijt, nimmt 
man fie aug bem Eifen nnb toidelt fie fo fd)nell alg möglich um etn xmtbeg 
§öl geben, 

SJtan bexfmdt bie £>ibben in @d)ad)teln unb bexioabxt fie an einem 
txodenen Orte. Sie taffen fid) feljx lange auföetoabxen. 

703. 33regeli. a) V 4 kg STOebl, V 4 kg £udex, Vs kg SSuttex, 2 Eiex, 2 Söf¬ 
fet 9tabm, ein ioenig ©alg unb bie ©djale einex gitxone ioexben gufantnten 
gu einem biden Deige getnetet. Diefex ioixb gu bünnen ^ Sollen geformt, 
biebon baumnuftgxofte ©tüde gexollt, bann legt man je ein foldjeg in bag 
mit ©bed eingefettete 33xegeleifen, Hap^t biefeg gu unb bädt bie SSre^et auf 
beiben ©eiten gelb, gleich SBaffeln. Slnftatt mit gitrone !ann man bie SSregeti 
and) mit girnmet ioüxgen. 

b) © e f a I g e n e x e g e I i. 125 g SSuttex, 40 g ©cbmalg läßt man 
beift ioexben, fd)Iägt 4 Eiex bagu, falgt (ioie füx eine ©u^e), gibt ein ioenig 
9JHIcb bagu unb fobiel SKeljil, alg gu einem 23xegeliteig nötig ift. ©ie toexben 
im übxigen gleich gernad)t, toie füfje SSxe^eli. 

©fenbadiöet!. 

SSorbemexfung. Um gute§ 53admerf gu erbalten, fällten bie Qutaten 
bon bex beften Dualität fein, ftie and) ba§ 9JUf<ben bexfelben bon großer SSebeutung 
ift. 9Tcan untexfd;eibet 53adb3ext bon SSxanbteig, bon gexolltem 55uttex== 
teig, bon getübxtem ^Buttexteig, bon Glätte x= obex hafteten** 
teig, bon fei^fuitmaffe, bon 3 udex=, 9JianbeI= nnb Hefenteig, 
gebex biefex S:eige exfoxbext eine befonbexe ^Bebanblnng, tooxanf bie Siebte näbex 
eingeben. 3nm 53aden muft bex Dfen gut bnxc^beigt fein. Dag geuex mnfe xed)t- 
geitig angemad)t toexben, bamit bex fextige £eig gleid) in ben Dfen gefdjoben 
ioexben fann. 9ticbt adeg 33admext bebaxf bex gleid) ftaxfen §i^e. 9Jian nntex- 
ftbeibet, ioie f(bon beim SSxaten bemexlt, im allgemeinen bxei §ibgxa b e. SBixb 
ein bünnex fpapiexftxeifert in 5 9ftin. bnnlelbxann, fo ift bag bex ft a x t e § i & 
grab (120° R). ^xitmmt ex fxcf) blob nnb toixb gelb, fo ift bag bex m i 111 e x e 
§ibgxab (110° R). Sßixb ex nnx blafegelb, fo ift bieg bex fdjtoadje §i & 
g x a b (100° R). Ein iibexbeigtex Dfen toixb babex fo lange abgefüblt, big bie 
ioünfd)baxe §i^e Ooxbanben ift. Die Exfabxung mnfe bann fexnex geigen, loeldje 
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Mängel ber Ofen felbft auftoeift. Taucher Ofen erzeugt eine gu ftarfe Oberbihe, 
fo baft baS Badtoerf oben berbrennt, iüäfjrenb eS unten nicht genügenb gebaren 
mirb. gn biefern gade bede ntan eS recfjt^ettig mit bebuttertem Fabier. gft ber 
Boben gu beifb fo mu{ bie gorm auf einen giegelftein ober nod) b°ber, auf einen 
Oreifuf; geftellt toerben, um bie Oberfläche beS SeigeS ber Oede beS Ofens möglicf)ft 
nabe gu bringen unb bie Unterbi^e abgufcf)tt>ächen. igft man nicht bodftänbig fidler 
in ber Beurteilung beS OfenS, beS §ihgrabeS unb ber Badgeit, fo ift eS nottoenbtg, 
baftman toäbrenb beS Badens nad)febe, jebod) foll bieS bei gang toenig geöffneter 
Sür furg gegeben, toeil burd) gu ftarfeS Oeffnen beS OfenS baS Badtoerf finfen 
!önnte. ddan brebe bann im Notfälle bie gorm gang fad)te, fonft gebt bie 3daffe 
nicht auf. ©in $enngeid)en, bafj baS gu Badenbe genügenb fei, ift, toenn bie dtinbe 
feft unb bie Sftaffe bon ber Sßanb ber gorm teiltneife loS ift, auch toenn an einem 
eingeftedten §ölgcf)en ober einer ©tridnabel tein Seig mehr anbängt, üftad) bem 
§erauSnet)men aus bem Ofen lägt man bie gorm einige 9JHn. fteben, bann ftürgt 
man baS ©ebadene auf ein ©ieb ober einen fRoft gum ©rfalten. ©ebt bie gorm 
nicht gleid) ab, fo lägt man fie einige Minuten barauf, toäbrenb man fie mit 
einem feuchten Suche bebedt, bamit Oampf ergeugt toerbe. Oamit überhaupt baS 
©türgen ohne toeitereS gelinge, mufe man bie gorm, bebor man ben Seig einfüdt, 
mit toeicher Butter lüdenloS auSftreuben unb mit 9ftef)I, Suder, ©nef$, Qtoiebad, 
ober Paniermehl beftreuen. Oie beftreute gorm muft an bie $üble geftellt toerben, 
bamit bie Butter toieber feft toirb, ehe man einfüÜt. $dan mache eS baber gur 
Siegel, fo oft man anS Baden gebt, bie gönn guerft berguridjten. 

2Bie bei adern, ift auch hier Hebung ber befte Sebrmeifter. Bei einiger Hebung 
toirb man halb berauSbaben, ob ber Ofen genügenb unb richtig geheigt fei, unb 
mit Hebung ftürb man fid) mit ben mannigfaltigen ©inricbtungen für Ofenbad* 
toerf, born alten, bewährten Kachelofen, bis gum neueften eleftrifcben Badofen 
bertraut rnadjen müffen. OaS Ofenbadtoer! gibt unS trefflidje ©Reifen, bor adern 
and) baS Brot, baS mancherorts noch gu $au fe gebaden toirb.. ©ut gelungenes 
Ofenbadtoer! macht ber §auSfrau unb gang befonberS benen, bie eS gu effen he* 
lomnten, man ben!e an bie Kinber, biel greube. 2Bie fein fcfanedt ein gut aus* 
gebadeneS §auSbrot! 



Baife= unb Bratofen für petroleumfcocf)= unö ©asfjeröe aller Si)fteme. 

SBadtoerf bon aSranb» ober SBrüfjteig. 

704. Cfentüctjlein. gür ungefähr 40 Stüde nimmt man 500 g 50cef)I, 
8 dl ÜDtild), 200 g Butter, 60 g guder, 8—10 gier nnb al§ SBütje eine fein» 
getjacfte ober an guder abgeriebene .ßitroncnfdjale, ober ftatt beffen in bie 
äJiitcf) 2—3 Söffet SRofentoaffer (um fo ioeniger 9McE)). äJcilcl), Sßutter unb 
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Zuder beerben mit einer ^ßrife ©als miteinanber fiebenb gemalt, bann 
ftürgt man ba§ feingejiebte 9Jief)I auf einmal hinein unb rührt ben Seig 
glatt, bte er fidj in einem Stummen bon ber ^fanne ablöft. 5Rad)bem er 
unter ben ^ohgrab abgefühlt ift, rührt man bie in lauem Raffer getoärmten 
Eier, ein§ nach bem embern, fywm. 9Jian fe^t bont Seig mit einem Söffet 
ober mit einer ©bri^e fefjuedenförmige §äufhen auf ein mit Sutter be- 
ftrid)ene§ Siech unb ftellt fie fofort in fdjtoähere Dfenhhe, bamit fie Z e jt 
haben, aufsulaufen. Sie §ihe mirb nach unb nah gefteigert, fo bah bte 
Büchlein in Z U ©tb. hoh aufgegangen unb braungelb gebaefen finb. Shttj 
bebor man fie au§ bem Dfen nehmen teilt, beftreue man fie mit ßuefer, 
ber noch barauf fhmelsen unb fie glafieren muh- 1 SJtan öffne ja ben Ofen 
nicht s u frühzeitig, bamit fie nicht fallen unb fbedig toerben. Sie erlalteten 
Büchlein fönnen aufgefefmitten toerben, boh fo, bah ber ®edel baran bleibt. 
2ttan füllt fie bann mit gefixtem ©hlagrahnt. 

705, SBinbbeutel. 9Kan mäht einen Srüh- ober Sranbteig bon 1 U 1 
Sßaffer, 125 g Sutter, 1 fßrife ©als, 1 5Hlefferf^i^e Zitronengelb, 30 g 
Zuder unb 125 g SDtehl. ©obalb er fid) in ber Pfanne ablöft, toirb er bom 
geuer gehoben unb abgefühlt mit 3—4 gelärmten Eiern gut berflobft. Ser 
Seig barf niht berlaufen. E§ toerben fleine ®ügeld)en auf betriebenem 
Sle^e niht S u uahe aneinanber gefegt unb teie oben gebaefen. 9ftan gibt fie 
mit Zuder beftrent su Sifhe ober fhneibet fie feitteärtö auf unb füllt fie 
mit Sadcreme ober mit SaniIIe=©hIog^ohm. 

©tefje auh- ©ebrüfüe kugeln (5Rr. 666) unb Zi e 9 er t rc hf en (^ r - 681). 

Sutterteige. 

Sorbemerfung. 9Jtan unterfheibet 3 Wirten bon Sutterteig: 
9K ü r b t e t g, Stätten ober ^ßaftetenteig, S r ö f e I* ober 
Z u d e r t e i g. 

9Jtürbteig, fotoie Slätterteig, fönnen bebedt an ber Sühle einige Sage 
brauchbar bleiben. — Erfteren fann man mit mehr Sutter su einem §alb* 
blätterteig umarbeiten mittete 3—4 Souren, bie man ihm bann nod) gibt. 

Slätterteig hebt fih uur bei erftmaligem 2lu§toeHen gut. 9Dtan hüte jtdj 
bor toiebersufammengemirftem Slätterteig, s* für Räuber, Sedel ober 
'Zierformen; felbft für Söben ift er niht gerabe su empfehlen, Solchen fann 
man nur baburh berbeffern, bah uxan ihn nohmate mit Vs feinet ®efr>ihte§ 
an Sutter auf§ neue au^treibt unb ihm nohmate 3—4 Souren gibt. 

9Kürb* unb Slätterteig follen in mittlerer §i^e (110 0 R) hübfh geI6 
gebaden toerben. Ser §i|grab barf toährenb be§ Saden§ niht nahloffen. 
(Üeber ba§ Saden f. ©eite 382 Dfenbadtoerf.) Slätterteig foll 3—4ntal fo hoh 
aufgehen, ate er urfbrünglid) ift, er mirb niht auf gebuttertem Sieh ge= 
baden teie anbereS Sadtoerf; ba§ Sieh toirb für Slätterteig bor beut 9Iuf* 
legen be§ SadtoerfeS mit frifhem SBaffer befeuchtet. Sie ^ßaftetenbäderei 
erforbert ©orgfalt unb Hebung. 

706. Sftiirbtetg. a) 250 g 9CRel6)I toirb, toie für einen StoHteig, in bie Seig* 
fhüffel gefiebt unb in ber 2ftitte eine §öhlung gemäht. Su biefe gibt man 
125 g gut auSgetoafhene unb auf Ete ober in§ falte Söaffer gelegte fühe 
Sutter, ’ fhtoah Vz Seelöffel ©als, V 2 Eigelb unb Vs 1 faltet Sßaffer. SDfan 
übersiehe biefe Einlagen bon allen ©eiten mit bünner SJJehlfht^t unb 
tauhe bie eine §anb mit eingefhlagenen, au§einanbergeft>reisten gingem 
fo feft ein, bah fofort stoifhen ben Ringern bie bünne Seigmaffe auffbribt. 
Surh allmählich 0 ^ Einsiehen be§ 9Tcehte3 unb aflfeitige§ Sneten, bte ba3 


Butterteige. 
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SJiehl aufgenommen ift, hat man äußerft rafdj einen fo .feften Seigüumben, 
baf 3 man ihn auf baS mit SJiehl beftäubte Seigbrett ^ie^en unb bort einige 
axiale mit ben §a.rtbbalten burd)fneten fantt. Sollte er inbeS nod) antieben, 
fo fiebt man eüoaS 9M)I unter, ©o halb als möglich fd)lägt man ihn in 
ein Sud) unb läßt if)n minbeftenS 20—25 9ftin. an ber $üf)Ie liegen, el)e 
man ihn toeiter bertoenbet. 

b) feinerer 5Di ü r b t e i g. 250 g SReljl, 185 g frifd)e, gut gefnctete 
Butter, 1 ©igelb, 4 Söffel faltet Söaffer unb 1 fd)toad)er Seelöffel ©als. — 
$u füßen ober sn Dbftfud)en ufto. gebe man ettoaS toeniger ©als unb 1 bis 
2 geftrid)ene Söffel guder ^ a S u - 

c) |> a I b ? 9Ji ü r b t e i g. 250 g §efemnel)l unb 60 g füße, fefte Butter 
(ober 30 g Butter unb 30 g gutes, toeißeS ©chtoeinefchmals), Vs Seelöffel 
©a^, 1 dl frifd)eS, faltet SSaffer, Vs gut gefd)IageneS ©i. Bereitung beS 
SeigeS toie oben. 

©efenme^I bereitet man, inbern man gutes 9Jiehl mit 1 ©d)äd)teb= 

d)en Badßulber berfe^t, eS mifdjt unb burc^fiebt. ©S fann in gut fd^Iie^ 
ßenber Büd)fe aufgehoben merben. 

51 n m e r f u n g. Butterteige biefer 5Irt utüffen auf§ fdmellfte bearbeitet Toerben, 
fottft bcrbreunt ber Seig, b. h- bie Butter fängt öurd) bie 5Bärnte ber §attb §u fd)inel= 
Sen an, tooburd) beim Baden baS benSeig ßoröS mad)enbe5IufIodern unntöglid) ioirb.* 

d) ©ebrühter ^ßaftetenteig. Sftan laffe V« 1 9Fcilch mit 30 g 
Butter, 1 Seelöffel ©als borS Podien tommen unb ftetle fie bom $euer. 
©obalb fid) ber Äodjgrab berlorcn hat, rühre man 2 mit 2 Söffeln SJHId) 
Serrührte ©ier hinein. Unter beftänbigem führen laffe man eS toieber borS 
Wochen tommen unb ftürge 250 g 9Jie^I basu, Man laffe ben Seig unter be= 
ftänbigem Stühren fo lange auf bem *$euer, bis er fid) aßfeitig IoSfd)äIt, 
nehme ihn bann auf baS mit 9ftel)l beftäubte Seigbrett unb arbeite ihn noch 
mit toeiter benötigtem 93iet)Ie su einem feinen Shibelteig auS. — 3 U ^ra^fen, 
Stüd)enüaftetd)en nfto. 

707* ^Blätterteig (©^müfdjbrottetg). a) 250 g Butter, 250 g 9JtehV 1 Sec= 
löffei ©als, 1 ©igelb, 1 dl falteS, frifcheS SBaffer unb 1 Söffel £ürfd)tDaffer, 
Slum ober Vs Seelöffel ©ffig. $rifd)e, füße Butter ioirb in faltern, frifd^ boit 
ber Slohre tommenbem Söaffer gut auSgetnetet, su einer runben Balle ge^ 
formt unb auf naffem Brett sn einer Vs cm biden, obal^runben glatte aitS= 
gerollt. Siefe legt man toieber in frifd)eS, im ©ommer toomöglid) mit ©iS 
berfe^teS ober oft sn erneuernbeS Sßajfer. Siefe unb bie folgenbe 5Irbeit be= 
forge man im ©ommer im Hefter, in fühlerer ober f alter ^ QahreSseit aber 
in Weniger talter Stäumlid)feit. Sie übrigen 3 u üd en bringe man gleich 
audj borthin; benn gleid)e Semperatur ift für baS ©elingen im gansen 
förberlich, beShalb gefd)ehe bie Bereitung beS Bor- unb ^auütteigeS and) 
bafelbft. —Ser Borteig toirb aus ben oben angegebenen übrigen ^utaien 
ohne bie Butter rafd) unb fidjer, mie ein Sloßteig erfteßt (fiehe Anleitung 
SU biefem). 9Jtan fählägt ihn in ein Such unb läßt ihn ntinbeftenS 1 ©tb. 
ruhen. 3 um Blätterteig roße man ben Borteig auf bem mit 9M)I be^= 
ftäubten Seigbrettc sn einer obalrunben, aber aßfeitig ettoaS größeren glatte 
auS, als bie Butter. Siefe mirb stoifchen einer ©erbiette bon bem anhängenben 
Söaffer befreit unb fo auf ben Seig gelegt, baß letzterer auf beiben SängS= 
feiten gleichmäßig borfteht. 9In ber gegen fid) gelehrten ©d)malfeite toerben 
Seig unb Butter gleich emfeinanber gelegt, fo baß hiu^u Heberfdhuß 
beS SeigeS fich berboßüelt. 91un toerbeu beibe glatten bon boru nach 
hinten miteinanber locfer aufgeroßt, bann ber Sänge nad) fo borgelegt, baß 
bie offenen ©eiten fich boru unb lauten befinbeu, toorauf bie le^teren ein 

ITT ü 11 e r f nausmiitterd]en. 25 


386 Butterteige. — hafteten au§ Blätterteig. 

menig nad) rüdmäct§ umgcfc^Idgen merben. Sie ScigroEc mirb mit beut 
EöeEljolg ettoa^ breit gefd)lagen unb bann, immer in gleid)er 91id)tung bon 
ficb) meg, 1 cm bief auggeroEt. 2ll§bann mirb ber au^gerolltc Seig bon 
born nad) hinten auf 2 / 3 ber Sänge überfd)lagen, morauf ba§ le^te Srittel 
auf bie beiben anbern gurüdgelegt tüirb. Samit märe bie erfte Sour boEem 
bet; in berfelben Sßeife fixere man nod) fünf meitere Sourcn au§, moburd) 
ber Seig 18 Blätter enthält. 3mifd)en feber Sour taffe man ben $eig menig* 
ftcnS 5 Eftin. in gleid)cr Sage rut)en. Ob ERel)l unterftäubt (burd) ein feinet 
@ieb) merben rnüffe, ba£ geigt bie ßrfaljrung, e§ gcfd)ct)e aber nur bann, 
memt ber Seig irgenbmo anftebt. gft bie fed)fte Sour fertig, fo mirb ber 
Seig in eine ©erbiette eingefd)tagen. 3 um winbeften bebarf er 1 @tb. 3Utl)e* 
geit, et)c er gum Berbraudje gelangt. 

b) § alb blättert ei g. 125 g Butter, 250 g 90M)l, V 2 Seelöffel 
©alg, 1 dl SBaffer mit 1 U Seelöffel Effig. Bearbeitung mie bei a. 

708* Bröfel^ ober ^uderteig* Vs kg 3uder, 1 /4 kg Butter, V 2 kg 93M/1, 
at§ Sßürge etma§ ^immetpulber ober fein get)adte 3^rortenfd^aIe, 1—2 ger* 
Hopfte ©er unb 3—6 Söffet SBaffer ober EJlildj. Bearbeitung mie 30W trb* 
teig. — 3 U füfeem Suchen nfto. 

709* ©üfttdg at§ Unterlage gu Sudjen, Sorten unb Sörtli* Eftan ber* 
menbet bagu 500 g Eilest, 250 g Butter, 250 g $uder, 3 ©er unb • nad) 
Belieben abgericbene 3itronenfd)ale ober ßtatmet. ©er unb ßuder merben 
gerührt, bie Butter, fcfymad) gertaffen, beigefügt, 3ittonenfc^atc bcigcgcbcn 
unb gute^t ba§ EM)l baruntcr gemirfi. 

hafteten au£ Blätterteig* 

710* ©pcmtfdjbrot* Bon gutem, frifdjem.®/« cm bid au§gcroEtem Butten 
ober Blätterteig fd)ncibet man mit fdjarfer ©panifd)brot*gorm fd)iefmin!lige 
Bierede au§. Eftan legt bie teueren auf ein mit SBaffer befeud^tete^ Blcdj, 
beftreid)t fie auf ber Oberfläche mit ©gelb, mobei ©orge getragen merben 
muf 3 , baft bie ©eitenränber fjiebon nid)t berührt merben, meil fie fonft nid)t 
aufgingen. Ser Ofen roirb ftarf gezeigt unb ba$ BIed). Vorgelagert in ben* 
felben geflohen. 

©panifd)brot ift beliebt gur ©atnierung bon gleifd)* unb ©emüfefdjüffetn, 
bte man al§ ©fa£ bon hafteten ferbiert. 

7 11. glenronä (ßierform au§ Butterteig). SRefte bon frifdjem Butter* 
teig merben mit fteinen 2lu3fted)ern gu formen au£geftod)en, mit © be* 
ftridjen unb nad) Etr 710 gebaden. 

712* ©djüffelränber unb Sedel bon Blätterteig* Siefe merben bon fri* 
feiern, V 2 cm bid au§geroEtem Blätterteig in ber gur ©Rüffel paffenben 
©röfge au§gefd)nitten, auf ber OberfIäd)e forgfältig mit © beftridjen unb 
jebe§ für fid) mie ©panifd)brot (Eir. 710) fd)ön gelb gebaden. 

Etänber merben bon V* cm bident Blätterteig in gornt be£ überftiirgten 
©d)üffelranbe§ au§gefd)nittcn. Sen innern Etanb marliere man mit cn U 
füred)enb großem SeEerranb. ©d)toieriger ift bie §crftellung eine§ Scdel§, 
meil er gebaud)t fein muf). Ser Seiler, gum innern ©d)üffelranb paffenb, 
mirb auf einen Bogen meifjeS ^a^ier umgeftürgt. Sa§ E?irb ring§^ 

um einen ftarfen cm größer au§gefd)nitten al§ ber umgeftürgte SeEer. Elu§ 
biefer ©df)etbe falgt man einen 8fad)en ^rei§au§fd)nitt, öffnet benfefbeu, 
legt il)n über ben Seiler unb pafjt i^n biefem an, v inbem man am Etanbe an 
febem Vs be§ 5ßapier§ eine gälte abbiegt. 2luf biefem ^a^icr mirb ber nad) 
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ber ©rößc auSgefdhnittene Seigbedel ange^aßt, mit Ei beftridjen, außen mit 
bem Sßaftetengtoider regelmäßig gefneifü unb bann f)übfd) gelb gebaden. 
2Benn ba£ Ragout eingefüllt, 9ianb unb Sedel aufgelegt finb, ftellt man bie 
@d)üffel nodt) 5 9Jiin. in ben Ofen. 

'713* äöarme hafteten, ^atbblätterteig Toirb in brei Seile geteilt. Quoti 
babon toerben im Surdljmeffer ettoa§ größer ausgetrieben, al§ ber Surch- 
meffer ber ©dharnierreifform ift, bie man f)iefür benu^en tüill. Seibe 
buchen toerben genau nach ber ©röße mit gtoei falben Sogen ©dhreibpafner 
fo belegt, baß fich bie Sangfeiten in ber ÜDtttte 3 cm becfen. s Jtun toirb bie 
gut bebutterte gornt auf bie 3JHtte be£ ^3af)ier3 geftetlt unb ber ? eine Indien 
al§ Soben berart l^ineingetegt, baß ber tRanb ring§ gleichmäßig an ber 
Seiftoanb anf)aßt, an toeldje er feft angebrüdt toirb. hierauf beftreid)t mau 
biefen 9ianb mit Ei. Ser britte Seil be§ Seiger toirb ettoaS größer ,afö bie 
®anbung in ©treifenform au£geroilt unb fo an bie gormtoanbung angelegt, 
baß er fotooljl am Soben al§> am 3tanb Oorftefjt unb Anfang unb Enbe ent^ 
fÖred)enb übereinanbertreten. gefte§ 2lnbrüden biefer Seigtoanbung ift fo^ 
toof)l bem untern tRanb entlang afö feittoärt§ unerläßlid). Sie güllmtg 
jeber haftete befielt au3 3 Sagen garce mit 2 Sagen gleifd) unb ba^toifdjen 
eingeftreuten, in 2Bein gebünfteten feinen ®d)toämmen unb ©etoür^en. 
Anfang unb ©d)luß bilben garce, unb ef)e ber ^ßaftetenbeäel aufgelegt toirb, 
bebedt man bie garce mit feinen ©üecfblätldjen. Ser Seigbedel muß in 
ber SJtttte ein 3 cm großem Sodh erhalten, toa§ mit einem 2lu3fted)er gemacht 
toerben fann. §ft er gleichmäßig aufgelegt, fo toirb ber tftanb forgfältig 
mit Ei beftridjen. Ser am Sfianbe überfteljenbe Seig öon ber ©eitentoanbung 
toirb berart mit bem Sadräbdjen abgefchnitten, baß er ring§ 1 cm breit 
auf ben Sedel überfragen toerben fann. Sftan brüdt ben ttmfdhlag feft an 
unb breffiert ihn mit bem ^ßafteten^toider gu gefälligem 2lu3fef)en. Ser 
Sedel famt llntfchiag toirb nun mit Ei beftri^en unb bon ben Abfällen 
3 unäd)ft ein ®amin aufgefe^t, befte^enb an§> einem Steiften auf ba§ Sod) 
in ber Sftitte am Sedel. Sie übrigen, mefferrüäenbid au^gerollten Abfälle 
toerben mit 3mf o nn en al§> §albmonbe, ©terne u. bgl. au£geftodhen, gleid)^ 
mäßig auf bem Sedel planiert unb fdhließlidh fämtlicE) mit Ei beftrid)en, bem 
ettoa£ 3uder beigefügt toerben fann. Sie $aftete toirb nadh Sftr. 710 gu 
guter garbe gebaden. $Jtur ift bezüglich ber Einlagen, ob roh ober «i^t rol), 
ein Hnterfd^ieb. Erftern muß man V»— 3 /* @tb. pgeben. — ^ur$ nadhbem 
man bie ^Saftete au£ bem Öfen genommen Ihat, fchneibet man ben Sedel 
mit einem feinen fcharfen äßeffer lo3, Ijebt i^n ab, entfernt ben ©f)ed unb 
anfälligen Ueberfdhuß an fjett, gießt ettoa£ bid eingefocfjte -®auce barüber 
unb legt, toenn fie gefunfen ift, ben Sedel toieber auf unb ferbiert bie haftete 
fogleid). 

a)5lalbfleifdh£aftete. 1* Sarce: 250 g burdh ein ©ieb i>affierte§ 
$alb£brät, ober 175 g ^albfleifcf) unb 100 g ©£ed, gufammen fein ge^adt 
unb üaffiert, 1 altbadene§, gefchälte§, in 2ßaffer getoeid)te§, gut au£gebrüdte£ 
Srötd)en, 2 gefdhlagene Eier, ©al^, Pfeffer, 9Jtu§fatnuß unb fehtgeljadte 
3itronenfd)ale. &ad) Selieben fann man noch 20 g geljadte ©arbeiten 
neunten. 2llte§ toirb toofü mit einanber bermifdht. 2. 500 g gebratene ober 
rolje 3Mb£frifanbofd)eiben (im te^tern galle borgerichtet unb mariniert ioie 
^u Sßienerf^ni^et) mit Sutterftüddhen. 3. 100 g in SBein toeichgebünftete 
Elhamf)ignon§. 4. §inrei(^enb ©atg, Pfeffer, aJtu^fatnuß unb ettoa§ Qu 
tronenfdhale. 5. 3 um Sebeden fet)r bünne ©üedf^eiben. — 3 U1: toarmen 
haftete fönnen 3)lilfentoürfel, gnte Älößdhen bon 3)larf, §irn, Hilfen ufto. 
alg teiltoeifer Erfab bon $leifchfdheiben miteingelegt toerben. 
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gu 5Mbfleifd)haftete üafü 1 / 2 1 grifaffeefauce mit 50 g gutem ©d)infem 
abfall gelodet (fog. ^raftfauce). 

b) 9tinbfleifchüaftete. 1. garce: 200 g 9JtutfeIfleifch, 60 g ©£ed 
ober SXiiexenfett feinft getjadt unb bürdet ©ieb ^paffiert. Söeitere gutaten 
tüte ^ur Salbfleifchfüße a. 2. V 2 kg gilet, gebraten übet rot), gn leiderem 
gaße nad) belieben über Stacht gebeizt ober mariniert. 3. 100 g in äöein 
mit ettoat Butter gebünftete Lorcheln ober ©hamfügnont. 4. SSürje: ©alj, 
Pfeffer unb äRutfatnuj}. 5. 2llt ©chlufe fehr bünne ©üedfdjeiben. — Stnftatt 
feilet fann übriggebliebene Dchfen^unge’ bertoenbet toerben. 

c) § am meljja ft et e. 1. garce bon §ammelfleifch mit ©üed toirb 
mit ben Weiteren gutaten autgeführt unb gemifcht toie Salbfleifchfarce a. 
gufah Sur Söür^e ein toenig geriebene ©albei. 2. 500 g gebratener ober 
roher §ammeförücfen, festerer gebeizt ober mariniert. 3. 100 g gebünftete 
Trüffeln. 4. SBür^en: ©alg, Pfeffer, SJiutfatnuft unb toenig gitronenfchale. 
5. SDajtoifchen unb alt ^Xbfcftlufe gan^ bünne ©üedfcheibd)en. gu §ammel* 
haftete pafct braune SrüffeU ober ©hantpignontfauce. 

d) Bß i I b h a ft e t e. 1. garce aut 200 g SDtutfelfleifdj bom betreffenben 
SBilb. Autgeführt mit ben übrigen gutaten, toie garce gu 3^inbfXeifc^)^aftete b. 

2. 1 / 2 kg gebratenet ober rohet 3tüdem ober Senbenftüd, trenn roh: gebest. 

3. 100 g in Bßein gebünftete Srüffeln. 4. SBür^e: ©als, Pfeffer, Sftutfatmtfe 
unb eine ^3rife 3iel!enf)ulber. 5. Sünne ©hedfdfeiben ba^toifchen unb gum 
53ebeden. gu Söilb^aftete b a fÜ SBilbbretfauce. 

e) ©eflügel^äftete. 1. garce toie $u $albfleifd)üaftete (ober ftatt 
^albfleifd) ebenfobiel gleifd) bon bem betreffenben ©eflüget). 2. Ungefähr 
500 g gebratene ober rohe, regelrecht gerteilte ©eflügelftüde ober nur 53rufU 
fleifdh- 3. 100 g in Sßeifttoein gebünftete 9ttorcf)eln ober (££)aml>igrtort^. 

4. ©alg, ^Pfeffer, Sttutfatnufe unb ettoat gitronenfd)aIe. 5. ®^tüifd)en 
Sutterftüddjen unb alt ©dhlufe feine ©hedfd)eibchen. SJian ferbiert fie mit 
meiner ©hantpignont* ober Sftorchelfauce. 51 ud) Somatem ober Srebtfauce 
ift geeignet. 

f) BSilbgeflügelüaftete. 3öie bon gahmem ©eflügel, nur mit 
bem Unterfchiebe, baft ber gleifdjart entfprechenbe ©etoitrge unb in SRottoetn 
gebünftete Stüffeln ober ©hampignont genommen toerben. 

Sttan ferbiert fie mit brauner SrüffeU ober ©hampugnontfauce. 

2ftan gibt ben SBilbbret* unb ©eflügelpafteten ftett ben tarnen bet ba^u 
bertoenbeten gleifdjet, j. 53. Jpafenjtaftete, Saubeßpaftete, fReb^ultnpaftete ufto. 

g) g i f ä) ü a ft e t e. 1. garce: 1 / 2 1 bid einge!od)te ©hamf>ignont* ober 
SJiorchelfauce toirb abgefühlt unb mit einem ©i, @al^ unb Pfeffer unb mit 
fo biel geriebenem äßedenbrot unb gehadtem gifchfleifd) berfe^t, bafe baraut 
eine ftrei^bare SCRaffe entfielt. 2. V 2 kg forgfältig entgratetet gifchfleifdp 
(am beften ©alm) toirb in ©djeiben gerlegt. gft et roh, f° ^trb et in 33utter 
mit Schalotten, Sßeterfilie, fein gefdjnittenen ©hamptignont, reichlich ©als 
unb Pfeffer ettoat gebämbft. 3. gn Sßeißtoein gebünftete ©hamfngnont. 
4. gum ©chluft: 33utterftüdchen. 

§iefür pa$t grifaffeefauce mit ©arbeßen (20 g) ober Somatenfauce mit 
bon ©cfnnfenabfaß gelöstem Aufguß. 

§at man %u aßen biefen hafteten gebörrte «pilge p nehmen, fo genügen 
hierbon 30 — 40 g, bie man über Sftacht in einem ©lafe SBein auftueidht unb 
mit biefem bann einfocht. 

714. ^ohfyajteten. (Vol au vent). gu einer Sßaftete für 5—6 ^erfonen 
bertoenbet man ^Blätterteig (5Hr. 707) in ber bort angegebenen 9JJenge unb 
teilt ihn in jtoei §älften. Sie eine §älfte toirb ber ©rö^e ber ©Rüffel ent^ 
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fprecfjenb auSgerodt, auf fteläher ntan bie Sßaftete ferbieten toid. Oie anbere 
£>älfte, toeldje ben Oedel bilbert fod, muß ring§ 2 cm größer fein. SJtit §ilfe 
eines gleichgroßen OedelS ober einer umgeftür^ten ©Rüffel fchneibet fttan bie 
Simtbungen mit einem fcfjarfen Keffer auS. Sin feiner ©teile barf ber 
©chnittranb unterbrochen toerben, fonft ftürbe er fid) bafelbft nicht heben. 
Sßorerft ^la^iert man ben 33oben auf ba§ genäßte SSadblecf). Oamt fdmeibet 
man an ber anbern |>älfte mit §ilfe einer rings 2 cm engern gorm gleicher* 
tpeife einen 2 cm breiten Staub loS, hebt ba§ abfadenbe SJtittelftüd mit einem 
ffn^en SSteffer auf nnb legt eS forgfältig als Oedel auf ba§ umgeftürste, 
mit Rapier befleibete ©chüffeld)en (fiehe Str. 712), auf meinem e§, fotoeit 
ausgewogen, baß eS bie gan^e fläche bedt, ff)äter gebaden toirb. OerStanb 
ber Oberfläche beS 33obenS toirb 2 cm breit mit SBaffer bene^t nnb mit bem 
auSgefdjnittenen Oeigranb belegt, ©otoohl biefer Staub als ber Oedel Serben 
mit bem SJtefferrüden Weitläufig fchief liniert nnb bann mit ©i beftrichen. 
SJtan fcf^t bie ^Saftete in mittlere §ii3e auf einen ^iegelftein (°ber frei ® ag 
hocbftehenb) nnb bädt fie in 30—40 SJtin. fd)ön gelb. Oie §i^e barf nad) 
nnb nach ettoaS abnehmen, bei ®aS nnb Petroleum barf man baher bann 
unb Wann bie glamme etwas wurüdbreljen. Oer Ofen barf ja nid)t eher ge* 
öffnet Werben, als bis ber Oeig anfgegangen ift. 

^ohtyafteten fönnen am Sage borfjer bereitet Werben. 33or bem ©e* 
brauche je^t man fie in ben heißen Ofen. SJtan füllt fie bergartig mit irgend 
einem heißen 3t a g o u t, § r i f a f ] e e, © a 1 m i, ganw Wenig bon ber $u* 
gehörigen ©auce, bie man e£tra ba^n gibt, nnb bedt fie mit bem gebadenen 
Oedel. 

715* Äalte ^afteten ober ©ul^aftetett. Oie SluSführung unterfdjeibet 
fid) in feiner SSeife bon Warmen Steifform=^5afteten. 21m beften eignet fid) 
hierfür Äalbfleifdj, ©djWeinefleifd), Söilbbret, Söilbgeflügel nnb ©eflügelleber. 
3nr SlbWechflung fann jeher gleifdjart eine entfbredjenbe Beigabe bon 
©Reiben gefönter gunge, ©d)infen n. bgl. beigefügt Werben. Statt ©bed 
gibt man wum ©djluß fleine SSutterftüddjen obenauf, ©inb bie gut ge* 
badenen hafteten ohne borherigeS Söfen beS OedelS bodftänbig erfaltet, 
fo gießt man mit §ilfe eines OridjterS in gwifchenpaufen bereite erfaltete, 
aber noch flüffige (Gallerte (f. Str. 200 ober 201) ba^n. Oie ©aderte barf 
ja nicht überlaufen, ©odte feitWärtS folche austreten, fo flebt man ein übrige 
gebliebenes Oeigftiidd^en an bie ©teile, Welches nach bem ©rfalten Wieber 
Weggenommen Werben fann. SJtan läßt bie ©aderte an ber ®üljle erftarren 
nnb berWaljrt bie Sßaftete bis jnm ©ebrauche. 

716. Ximbatyafteten. a) ©eftür^te ^Saftete. SJtan bebarf fyzxftx 
ber fugeiförmigen, b. h- ber mit getoölbtem 33oben berfehenen Oimbalformen 
(^afferode). SJtan fertigt hierfür SJtürbteig (Str. 706) beliebiger ©orte, toedt 
benfeiben berart au§, baß man foboohl Oedel als Butter babon herfteden 
fann. SBenn ein Seil be§ Oeige§ h a ® Seinfingerbid an^getoedt iff, ftürgt 
man bie j$oxm barüber nnb fchneibet ben Oedel bem Stanbe ber go^nt ent^ 
lang ab. Oer übrige Oeil muß gn einem fo großem ^nChen a\x §>getrieben 
toerben, baß er in ber Stnnbnng einen 4 cm größeren Ourdhmeffer h a t citö 
ber intoenbige Onrdjmeffer ber ^brm ift. ©obatb bie %oxm mit Sntter be* 
ftridhen ift, toirb fie gleichmäßig mit beth an^gemedten Oeig au§gefüttert. 
SJtan füttert biefe Oeigform mie bie Steifform^afteten mit ber ^nm gleifdh 
geeigneten garce an§ (fiehe Str. 713), füdt bann ein entfpred)enbe§ Stagont, 
^rifaffee nfio. ein, bedt e§ mit garce jn, legt bünne ©bedfeheiben auf nnb 
fhannt ben Oeigbedel barüber. Oen Oedel beftreicht man mit ©i, fchneibet 
ben borftehenben Oeig ber $orm 1 —l 1 / 2 cm breit bom Stanbe entfernt mit 
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einer ©cpere ab unb ftürjt Um auf ben ©edel gurücE. Er muff ringS gut an* 
gebriicft luerben. Sie haftete luirb in mittlerer §ipe gebadfen. 33or bent 
Einlesen in ben Öfen mu| ber Sedel mit einer ©pidnabel an öerfcfjicbencn 
©teilen burcbftocben luerben, bamit ber Sampf tuäbrenb be§ 33aden§ ent* 
tueidien fann. Sie haftete luirb mit ©auce ferbiert. 

b) Ttaffaronitimbal. DTürbtcig bon 180 g 3)M)I, Seelöffel 
©alj, ,50 g SSutter, 1 Ei unb 3 U dl frifdjem Sßaffer luirb, luenn er auSgerupt 
bat, in 2 §älften gerteilt unb je als f$iutter unb Secfel in entfprecbenbcr 
(Sröfje ausgelueüt. $ft bie Simbalform fo anggefüttert, baff bon bem Seig 
ringS ein 2 cm breiter Tanb überftebt, fo luirb folgenbe iUcaffc eingefüllt: 
25Ö g gefottene, gut abgefüblte unb böllig erfaltete, gute Tcaffaroni ober 
©pagbetti luerben' mit 250 g feingefcbnittenent ©djinlen unb 60—100 g 
Sßarmefan» ober ©aancnläfe in 60 g gefdmtoljener 33utter auf Meinem fetter 
gefcbluenlt, bis alleg pfammen gut bermifcbt ift. Sie gorrn muff eben boll 
fein. Sann luirb noch ‘/ < 1 faurer, mit Eiern gut berüopftcr, mit etluaS 
@al§ unb Pfeffer getoüräter Tabtn barüber gegoffen. Sie tueiterc SluS» 
fübrung nach a. — Siefe haftete luirb mit Somatenfance ferbiert. 

SInftatt ©cpinten tonnen p biefer haftete gebämpfte EbcmtpignonS ge* 


nommen luerben. 

. c) Slcpf eltimbal. hierfür luirb ein THirbteig (f. Ter. 706a, b 
ober c) bertuenbet. Ttan fdfätt 1 kg gute, fäuerlicEje Stepfel, fdjneibet fie in 
SBürfeIcben. 2Il8bann bämpft man fie in etluas ÜSutter mit einigen Söffeln 
SBein, 100 g guder, 100 g Tofinen, ‘/* ^itronenfcbale nnb 2 aTeffcrfpipen 
ffintmet niefjt gang bolblucid) unb (afft fie abtüblen. Ste mit SSutter be» 
ftridjene gorrn luirb bor bem SluSfüttern mit beftänbt, unb luenn 

fie mit bem 2—3 mm biden auSgeiuellten Seig belegt ift, beftreut man biefen 
bünn mit Teibebrot. SBeitereS Verfahren luie bei a. Ser nad) bem 33aden 
geftürgte Stepfeltimbal luirb ebenfalls mit 3 u der beftreut unb als fitffe 
©d)üffel talt gegeben. 

d) f? r it d) t c. t i nt b a I. Seig luie bei c. Slnftatt Slepfeln tann man 
frifibe ober gebörrte 33irnen, frifd)e ober fonferbierte Slpritofen, Pflaumen, 
Tfirficpe u. bgl. nehmen. Septere füllt man rob, aber ebenfalls gerfdpitten, 
ein unb beftreut fie lagenlbeife mit einer Ttifdjung bon 150 g 3«der, 50 g 
geriebenem 33rot, 30 g gcfdmfttenen TRanbeln, 100 g gereinigten Horintben 
nnb 25 g fein gebatfiem ßitronat unb etluaS girnmet. Weitere 33ebanblung 
luie bei c. (Slepfeltimbal.) 

efSimbalmitTeiSfrufte. Ttit 250 g- ^Bouillonreis (f. Tr. 520 c) 
luirb, luenn er ertaltet ift, eine größere Simbalform, luelcpe gut gebuttert 
ift, tleinfingerbid auSgeftridjcn. Tictn füllt ein gutes §afcpee ober ein Tagout 

ober ^rilaffee ohne ©auce 
mit ®löjfd)en unb 33Iu* 
men!ol)IröScben ober an* 
bent feinen ©ernüfen bin» 
ein, bedt ben Teft bont 



TeiS barüber, macht oben 
in ber föiitte ein Such unb 
bädt bann ben Sintbal. 
Er luirb geftürgt unb mit 
guter Somaten» ober $ri* 
faffeefauce ferbiert. 
f) Simbal mit $artoffe!frufte. Ttavt foefjt .Sartoffelmaffe 
nad) Tr. 373 g. Qm übrigen berfäljrt man bamit luie bei TeiStimbal. Tcan 




Ketstimbal. 



Xerrinenpafteten. 
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ferbiert bcn geftitr^tcn Sirnbal mit einer guten $rifaffee* ober SBurterfauce. 
— SReiS* unb Kartoffelmaffe fönnen and) in fftingfornt allein unb für fiep 
gebaden merben. Sacpbem fie geftürgt finb, mirb ein gutes grifaffee ober 
ein Ragout in bie mit bem Sfting garnierte Scpüffel angeridptet. 

717* Serrmenpaftete. a) TOan bermenbet piefür fog. Straßburger Ser* 
rinen, bic fafferofleartigen, poepmanbigen Söpfcpen, beren Sedel für bcn 
Sitrcplaß beS SampfeS bereite mit einer £)effnung berfepen ift. Sie barin 
bereiteten hafteten finb für falten Sifd) beregnet, fie erhalten oben eine 
gettbede unb fönnen fo oft mehrere SKonate gut erhalten merben. Sie 
merben, mie manepe ^ßubbinge im SBafferbabe im Dfen gebaden unb gmar 
bloß gu 3 /4 im Gaffer ftepenb, ober man foept fie mie Tübbing im SSaffer* 
habe. (3Kit ©ilfe beS SelbftfocperS abcnbS 1 Stb. gefoept unb über Stacht 
auf ein peißeS ©efäß geftellt.) 9Jtan fann fie auS affen SScftanbteifeu er* 
ftellen, mie bie faften hafteten, b. I). bie gorrn mirb mit irgenb einer garce 
anSgefüttert, bagmifepen irgenb ein gleifcp eingelegt mit ^Bürgen, $ilgen 
itfm., bieS mieber mit garce bebedt unb mit reicplicp Spedfdpeibcpen ge* 
fepfoffen. 3Benn fie fertig gefoept finb, pebt man baS oben angefammefte 
f^ett ab, brüdt fie anbern SagS, menn fie erfaftet finb, mit bem Söffe! ein 
unb gießt, menn bie Serrine gereinigt ift, 1 cm podp gefdpmolgeneS, faft 
erfalteteS Scpmeinefett ein, faßt eS ftarr merben, reibt bie Serrine rein unb 
berflebt ben Sedelranb, fotoie bie Sampföffnung mit gummiertem Rapier. 
Seim ©ebrauep mirb bie haftete bom .gelte befreit, mit bem Söffe! auS* 
geftoepen unb mit Sulg garniert. 

b) © n g f i f cf) e K a f b f f e i f d) p a ft e t e. (SReftenfpeife.) Uebriggeblte* 
bener Kalbsbraten unb Sdpinfenrefte merben, in feine Sdjeiben gefepnitten, 
beSgleidjen 3 partgefoepte ©ier. Kalbsbraten-, Sdpinfen* unb ßierfepeiben 
fcpidjtet man, gut gemifdpt, in eine feuerfefte, gebutterte Terrine, ftreut fein 
getoiegte ^ßeterfilie, Saig unb Pfeffer bagmifepen unb gießt Kalbfleifdpbrüpe 
ober ungefäuerten Hfpif aitS Kalbsfüßen barüber. Sie Saftete tottö Öfen 
gebaden, erfaltet geftürgt unb bann mit ^ßeterfilie umfröngt. 

c) Seberterr ine. 1 kg ScpmeinSleber, Vs kg ffar gefallener Sped. 
Siefer mirb guerft in feine Sdpeibdjen gefd)nitten. Sabon. nimmt man fobiel 
meg, als nadpper gum Sebeden ber 9Kaffe in ber Serrine erforberlicp ift, 
bie übrigen Sdpeibcpen merben in SBürfelcpen gefepnitten, unb bie eine ©älfte 
babon mirb fein bermiegt. Sie in Sftilep gelegene Seber mirb (rop ober fteif 
blancpiert), auS ©aut ober Albern gehabt,‘mit bem gepadten @ped fein ger* 
ftoßen unb burep ein Sieb getrieben. 3 U bem Surcpgetriebenen gibt man 
1—2 mittlere, fein gefapnittene ,3miebeln, einige in Sutter unb Jftotmein 
meid) gebämpfte, gerfepnittene Srüffefn, Saig, $feffer, helfen, SftuSfatnuß. 
2 Seelöffel Majoran, Sppmian unb ©ftragon, nebft einem ©laS roten 2Bein. 
Sic hierauf tüdptig gemifdjte SD^affe mirb in bie bebutterte Serrine. gelnctct 
(naep Selieben fönnen gut borbereitete ©anSleberftüde gmifd)en bie garce 
gelegt merben) unb mit ben Sbedfdjeiben gebedt. Sie gebedte Serrine mirb, 
mie oben unter a. bemerft, meitcr beßanbelt. 

d) ©änfeleberbaftete. 50lan legt eine fette ©änfeleber 2—3 Sage 
lang in SDlild), mafdjt fie ab, entfernt bie ©aut, fd^neibet bie Seber in etma 
1 cm bide Sdjeiben, bon ber Spitze nac^ oben gefjenb, faljt bie Sdjeiben 
unb fpidt fie mit fleinen Srüffelftüd^en. 3 ltt Sereitung ber haftete braudjt 
man eine $arce, beftepenb auS 500 g gef labten ungeräudfjertem Sped unb 
ben Seberreftcpen. Siefe garce mirb burep ein ©aaxfieb getrieben unb mit 
Saig unb meißern geftoßenem Pfeffer abgefdjmedt. s IRan nimmt nun bie 
Serrine bor unb legt fcpidjtmeife Seber unb garcc pinein. Socp muß bie 
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garce bert Slnfang unb ben ©d)Iup macpen. 937an becft barauf bie hafteten* 
form 5 U uttb Verliebt fie mit Rapier, [teilt fie in einen Oopf mit focpenbem 
äßaffer unb läfjt fie pier Verbleiben, big fie 1 —■l 1 / 2 @tb. langfam gefocpt pat. 
3 ft bie gornt im Söafferbabe erfaltet, fo gibt man ber haftete oben eine 
Oede Von jetlaffenem ©äufe* ober ©cpWeinefett. 

e) 3 un 9 entexr i tte - Sföcm nimmt (nacp 92r. 713a) ftatt Salb^ 
fleifcp nun ©cpWeinefletfcp $ur $arce unb fcpieptet fie mit gelobten 3 un 9?H' 
fcpnittdjen ein. — Bepanblung Wie oben nacp a ober c. 

718* Krapfenpafteten. a) Sie Werben in größerem ober lleinerent SJiaj}* 
ftabc pergeftellt, Wie bie befannten Kräpfcpen. Bon bem 2—3 mm bid 
auggetriebenen 9J2ürbteig ober von gebrühtem Sßaftetenteig (f. 92r. 706 d) ober 
§efer|teig fcpneibet mau fiep mit §ilfe einer ©cpüffel, eineg Oellerg, einer 
ttntertaffe bie benötigte gorrn aug, oeftreic^t fie mit ©t unb legt §afcpec 
(92r. 272), BratWurftfarce ober Beig mit Käfc, ©d)in!en, Butter unb 9lapm 
gemifcpt, ober ropeg, Verfüjjteg Ob ft u. bgl. auf bie' eine £älfte auf, über* 
fcplägt bie anbere auf biefe unb räbelt fie am äuftenranbe gleicpmäftig ab. 
©ie Serben mit ©i beftricpen unb ftarl geftupft bem petfeen Ofen übergeben 
unb pocpliegenb 1 / 2 — 3 /4 ©tb. gebaden. 

b)Kartoffelfrapfen. 150g getobte Kartoffeln reibt man, Vermengt 
fie mit bem gleiten ©eWicpt 3 u der, Butter unb 9J2epI nebft 4 —6 ©igelb unb 
3itronenfcpale gu einem Oeig, Wellt biefen aug, fticpt runbe Krapfen baVon 
aug, bepinfelt fie mit jerquirltem ©i unb bädt fie auf bem Blecp fcpön golbgelb. 

719* ©djüffelpafteten. (©nglifcpe hafteten.) a) §ier^u pat man eigene, 
in ber Sölitte etWag Vertiefte ^ßaftetenfcpüffeln mit flachem, etWag breitem 
9tanb. Senbenfcpnittcpen (Beeffteafg), Kalbfleifcpfcpnittcpen Von ber Vhtfj, 
©cpWeinefleifcpfepnittcpen Von ber Keule, £>üpner ober Oauben, gevierteilt 
ober in ©cpeiben gef Quitten, gifcpe, befonberg Karpfen, Werben mit Pfeffer 
unb ©al^ gewürgt unb 1 ©tb. beifeite gefteüt. 92un Wirb bie ©cpüffel siem* 
licp bicf mit Butter beftrid)cn, bag pfeif cp TagenWeife eingelegt, je mit ©al^, 
fein gefcpnittenen 3 ü)icbeln, ^ßeterfilie, fein gewiegter 3 ^ xoncn f^ a I e / 
pulver, unb bei gebeizten pleifcparten nocp mit etWag Kapern unb Wenig 
Sorbeerblatt gewinnt unb mit ©pedwürfelcpen, Buttcrflödcpen unb Semmel* 
bröfeln überftreut. Oie ©cpüffel muf 5 Wenigfteng Voll fein. Sag alleg Wirb, 
je nacp ber ©röße ber ^Saftete mit 1—2 dl triftiger $leifd)brüpe unb 2 ßein 
übergoffen. SlugWenbig Wirb ber ©cpüffelranb genest. Oann überfpannt 
man bie ©cpüffel mit einem 33IätterteigbecfeI (Vs Portion Blätterteig), brüät 
ipn am 9fanbe feft an, räbelt ipn mit bem Badräbcpen ab, beftreicpt ipn unb 
bie nocp aufjUlegenben OeigVerjierungen mit ©i unb bädt bie geftupftc 
haftete in mittlerer §ipe 1—1Vs ©tb. ©ie Wirb in ber mit einer Serviette 
umlegten ©cpüffel $u Oifcpe gegeben, Wo^u bie jum fleifcp paffenbe ©auce 
ejtra ferviert Wirb. 

b) © n g I i f cp c O b ft p a ft e t c n. Sag fid) leicpt Weicpfocpenbe Obft 
rairb, gut Vorgericptet, opne Oeigboben in eine Kocpf cpüffel gegeben, mit 
etWag SBein befpript, rcicplid) 3 u ^ ex wit 3intmet unb 3^ ronen f^ a ^ e wit 
cingefcpicptet. ©in Blätter* ober SKürbteigbedel mit einer Berjierung Wirb 
bariibergefpannt. Oer Ocdel, ber ftarl geftupft Werben mujj, Wirb mit ©i 
beftricpen. — Sangfam baden. 

Bei fepr faftigen $rüd)ten ift eg ^Wedmä^ig, Wenn man juerft auf bie 
. 9J2itte ber ©djüffel ein ©lag ftürjt, fo bafe ber Boben beg ©lafeg fiep über 
ben grüßten befinbet. Oer überfcfjüffige ©aft giept fiep bann Wäprenb beg 
Badeng in bag ©lag pinein unb Verurfad)t fo Weniger Oampf. ©o Wirb ber 
Oeefel fnufperiger. ©olepe hafteten Werben ftetg in ber ©cpüffel ferviert. 



kleine hafteten. 893 

Geirrt Sranfpteren lann bag ©tag gehoben Serben, iooburp ber Saft ftp 
ioieber Verteilt. 

720. kleine hafteten, a) Silan nimmt bazu SJlürbteig (Sir. 706) ober 
§atb*35tätterteig (Sir. 707 b). ’$e napbern man bie |$aftetpen mit ober opne 
SedeI machen tritt, bebarf man für 16 big 18 Stüd im erften galt einen 
Seig bon 250 g SFlept, im teptern bon 175 g mit entfprepenben gutaten. 
Ser Seig toirb in ber ben ;paftetpenformen entfprepenben ©röfte aug* 
geftopen nnb in bie bebntterten $örmpen gelegt. Siefe io erben inx £ätfte 
mit einer guten $arce, ioie in ioarmen hafteten, ober einem feinen §afpee 
(nap Sir. 76 ober 77) gefüllt nnb nap belieben nop ein ungetopteg 5Höfc* 
pen bon biefer ober jener gteifpart (naep Sir. 72, 73 ufio.) eingeftedt. Ser 
Staub ber Sßaftetpen ioirb mit ©i beftripen. ©nttoeber erhalten fie nod) 
einen mit ©i beftripenen nnb mit einer Oeffnung berfepenen Sedet, ber 
fpliefßip geftupft ioerben mu|, ober man bedt bie gteifcpfullung mit einem 
Söffet bider, legierter SJiitpfauce. 

©ine anbere Spezialität bitben gütlungen ber mit Sßurb* ober §atb* 
SButterteig auggefütterten görmpen mit ©epäd bon ©pampignong nnb Hei* 
neu ungetopten ^töfcpen bon §irn, SJiitfen, $ifpen ober Ärebfen, ober 
ftatt Stößen nur Hein gefpnittene Stüde benannter gteif parten. Solcpe 
güttungen ioerben gerne mit erfalteter, mit SJlilp gefopter, bider ^ßeter* 
filienfauce überzogen nnb mit einem öutterftödpen belegt, SJieifteng ioerben 
fie fo mit Sedetpen gebaden. 

b) Scpinfenpafteten. 3 U ^nem Spb. hafteten eine patbe Portion 
SJllirb* ober §atbblätterteig. Qnx $ütte 2 ©ier, 2 dl fauren Staprn, Pfeffer 
nnb Salz nnb 100 g Heingefcpnittenen Spinfen, nebft reiptip fein gefepnit* 
tenem Spnittlanp ober 5ßeterfilie. 

c) Äüpenpaftetti fiepe Sir. 679. 

d) © i e r p a ft e t e n. Silan bädt aug SSIätter^ ober ungefügem SHürb* 
teig Heine ^ßaftetpen, erpipt grüne SSüpfenerbfen, giefp bag SSiipfenioaffer 
ab nnb bermifpt bie ©rbfen mit einer biden, ioeipen Sutterfauce. 3Han 
füllt bie ©reme in bie peif$gepattenen hafteten, bädt in einer Heinen Pfanne 
Sepeier, bie man pübfp runb augftipt, nnb fept fie alg Sedet auf jebeg 
^ßaftetpen. Dben um ben Staub legt man einen $ranz grüner, abgetropfter 
©rbfen. Silan fann bie ^ßaftetpen and) mit einem Stagout füllen. 

e) ^äfepafteten. SBie Spintenpafteten, aber ftatt Spinfen eben* 
fobiet fein gefpnittenen Sptoeizerfäfe. 

f) g I a u m p a ft e t e n. 6 Söffet 2RepI, 6 Söffet Slitlp, 6 Söffet gefpmoi* 
Zene SSutter, 6 ©igelb, 6 ©tfpnee ioerben mit Satz in einem teipten Seig ber* 
arbeitet, beftripene unb mit SSlürbfeig belegte görmpen palb gefüllt nnb ge* 
baden, ©g fönnen gteifpfügetpen ufio. in bie $ütte eingebrüdt ioerben. Stup 
Steibefäfe ift alg SSürze empfeplengioert. Sie ioerben opne Sedetpen gebaden. 

g) Stömifpe hafteten (33eperförmpen). §iezu ioerben bie 
görmpen mit §ilfe beg Sßafteteneifeng in Butter gebaden nnb napper ent* 
ioeber mit einem peilen lleinen ©epäd ober feinem peilen Stagout ober 
Kompott gefüllt. Sie erftern bienen alg gStättpen nap ber Suppe, bie 
leptern alg füfee glatte. — Seig in 1 Spb. römifper hafteten: 60 g Sllepl, 
1 Söffel feineg Dtibenöt, 1 dl "laue SJlilp, 1 ©igelb unb 1 ganzeg ©i in* 
fammen glatt berrüprt. ©ine Heine $ßrife Satz nnb für füfje ^ßaftetpen 
1 Seelöffel gnätx. SJlan gibt etioag bon beut Seig in ein ©tag. SJlan bädt 
fie ioie Sllobetfüptein (f. Sir. 665). Stttfäßige ttnebenpeiten am obern Staube 
gteipt man bor bem gütten mit ber Spere aug. (Siepe anp Äüpenpaftetli, 
Sir. 679.) 
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21 n m e r l u n g. (M)äd bereitet man toon allen feineren Bratenreftcn. Stcfe 
mcrben fein gefjacft, in Butter, toorin ettna§ ©cfyalotten treidj gebämpft inotöeu 
finb, umgerüfyrt, mit ©al§, jgitron.enfdjcile, ©aft, fotoie SCRu^fatblüte getuürgt unb 
mit Braten* ober guter gteifdjbrühe unb ettoa§ 2Bein birflicf) angerül)rt unb I)eiß 
gemacht. SBünfdjt man ba§ ©eßäd feiner, fo rü^rt man gröblich gefd)nittene, gc* 
bämßfte ©djtnämme (SJlorcheln, ^antf)ignon§ ober Trüffeln) ba^u. Weitere 2lb* 
roedjflungen erhielt man öurcb Beigabe bon tlein gefc^nittenen ©arbeiten ober 
©d)infen. 

Süßes Badroerf uon Blatter-, Htürb= ober 3uderteig. 

Sorten unb Sludjon* 

721* ©ittertorten* Vs ^3ortton Blätterteig ober 3 u derteig (f- b.) tnirb 
2 SJtefferrüden bid au3geroltt. §iebon tnirb nad) ber gorrn eine3 Sedefö, 
Setler3, ober einer größeren ©Rüffel 2—3 fingerbreit innert be3 $ftanbe§ ber 
Boben ber Sorte mit fd)arfem Keffer auggefchnitten nnb auf ein genäßte§, 
ranblofeg Blech gelegt. 2lu3 bem übrigen Seig fdjneibet man, bem 2lu3* 
fdritte be3 Boben3 folgenb, einen 2—3 fingerbreiten Staub, tno^u man ba3 
SJlaß bom Umtreife be3 Bobeng nimmt. Sie meiteren lleberrefte tnerben 
1 cm breit $u ©itterftreifen jerfchnitten. Slachbem beftreid)t man ben Staub 
beg Bobeng nach ber Breite beg Stanbeg 2—3 cm breit mit Sßaffer, ftreiebt 
in ben SJlittelraum bie $üHe auf, legt bag ©itter barüber unb en blich ben Staub, 
beffen ©nben forgfältig ineinander $u ftoßen finb. ©itter unb Staub finb mit 
Ei git beftreidjen, bem ettnag guäxx beigefügt ift, bann tnirb bie Sorte in 
mittlerer §i^e hübfet) gelb gebaden, mit ,guder beftreut unb nochmalg fo 
lange in ben Ofen gefteßt, big ber gudex gefdjmol^en ift. 

2113 gütte fann Berfd)iebeneg öertnenbet tnerben: Konfitüre, bid eim 
gefodßeg unb tnieber fall getnorbeneg Kompott Oon Steffeln, 3^ e ^9 ctt f 
©ingemachteg uftn. 

722* fnntbcer* ober Erbbeertorte* ©in größereg Bledj, mit abnehmbarem 
©charnierranb tnirb mit V 2 Portion Blätterteig auggefüHt, biefer geftupft 
unb bann gebaden. 250 g gemahlene SJtanbetn nnb 250 g 3 u der tnerben 
mit 4 ©iern bid gefd)tnungen. 3ir!a 3 U babon tnerben auf ben Seig ge= 
ftrid)en, fobann ftreut man eine bide Sage ©rbbeeren ober Himbeeren hinein 
unb gibt bie übrige SJtaffe barauf. Sie Sorte tnirb im Dfen in mäßiger 
§ibe fo lange gebaden, big fie oben gelb ift. 

723* $ohanni3beertud)en* 500 g abgeftreifte Beeren tnerben mit 250 g 
3nder beftreut unb einige 3^1 flehen gelaffen. 2tuf ein ©charnierbtech orbnet 
man ^uder* ober Bröfelteig (f. Str. 708). 3u 6 ^n fteifem ©d)nee geflogenen 
©itneiß gibt man 200 g gefällte, länglich gefchnittene Sftanbeln nnb 200 g 
©tauender. Sic Beeren tnerben auf bem Seige auggebreitet, ber ©ifchnee 
barüber gegeben, bie SJlanbeln baranfgeftreut unb ber 3uder aitfgeficbt. 2ßirb 
in mittlerer §ibe gebaden. 

724* ^tirfdjenfuchen* a) 6 ©igelb unb 1 ganzes ©i tnerben mit 200 g 
3uder bid gerührt. 2 Söffet Brögmcli tnerben mit 355 aff er ober ßirfd)inaffer 
angefeuchtet. 90 g gehadte SDtanbeln unb ber fteife ©ifchnee tnerben barunter 
gemifcf)t. Sie §ätfte tnirb auf einen bünn aufgelegten füßen SJtürbteig 
(Sir. 706) gegeben, biefe bid)t mit $irfd)en belegt nnb ber SReft ber güHe 
barüber gegeben unb in mittlerer §it 3 e gebaden. Siefer buchen fann aud^ 
ohne Seigboben in engerer, tieferer gorm gebaden tnerben, nur muß man 
bann ba3 Steibebrot bon 2 1 h —3 ©cmmeln nehmen. 

2luch fönnen £tirfd)cn ohne güße, nur mit 3uder beftreut, auf bem Seig^= 
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hoben gebaden inerben. dftan beftreut ben Seigboben mit gertebenen Hüffen 
nnb 3 tniebacf. 

b) K i rf cf) c n t o r t e. Sdian belegt eine Sortenform mit ^aftetcm ober" 
OJtürbteig fo, baß ber 9tanb aud) bebeclt ift. 100 g geriebene 937anbe!n ober 
pafelnüffe, girfa 100 g 3^der (je nad) ber Süßigfeit ber Kirfd)en), 1 bis 

2 Eier, 2 Söffe! 501el)l ober feines ©rieß nnb etinaS füßer dtahm ober SUUId) 
inerben gnt bermifcht. $n biefe ‘iXRaffe gibt man einSiterglaS fterilifierteKirfd)en. 
(mit ober ohne Steine) ohne ben Saft, ober 1 kg frifdje Kirfcfjen, füllt bamit 
forgfältig bie mit Seig aufgelegte $orm, biegt ben Seigranb auf biefe her¬ 
unter nnb legt ein runbeS, nad) ber gorrn gefd)nitteneS Seigblatt barüber,. 
berbinbet bie Sftänber gnt mittels Eigelb, burchftidjt ben Sedel an einigen 
Steden mit einer ©abel, beftreidjt ibn gleichmäßig mit Eigelb, bädt bie Sorte 
bei guter §i^e 1 @tb. Ser Soben fod nor bem Einfüden and) etinaS burdj- 
ftodjen inerben. Siefe Sorte !ann and) mit anbern, frifd)en grüßten, ioie- 
and) mit borgebäntpften 5lepfeln, eingeiueidüen Sörrfrüd)ten bereitet inerben. 

725* Sraubettluchem a) 9Jian belegt ein Kud)enbled) mit füßent 93türb- 
leig (5ftr. 706), ftreut eine $anbbod Heine nnb große Sftofinen baranf unb 
ebenfobiel mit grueptfaft, SBaffer ober Kirfd)tnaffer angefeud)teteS Schinarg* 
brot, legt bid)t rote Sraubenbeeren baranf nnb beftreut fie mit einer panbbod 
3uder. SSirb bei mäßiger pipe gebaden. 

Siefer Kud)en !ann nach belieben mit folgenbem 9Jtanbelguß gebaden 
inerben: 4 Eier, 1 Saffe 5Raf)m, 75 g geftoßener 3**der, 75 g geiniegte 9ftam 
beln, eine öanbboü geriebenes OJtildjbrot. 2 ftan gibt nod) bitnne Sutter* 
fd)nittd)en barüber. 

b) Sraubentorte. 931an bereitet einen beliebigen Sftürbteig; ein 
gutes SSerhältniS ift g. S. 200 g 9Kehl, 120 g Sutter, 70 g 3^der, i @i* 
Siefer Seig inirb 51 t runber glatte auSgerodt nnb mit einem h.od)ftehenben^ 
mit ber panb gu Mädchen geformten dtanbe berfehen. 9J7an gu^pft ferner 
gute ineiße Sraubenbeeren bon ben Stielen nnb läßt fie V 2 ©tb. eingegudert 
ftehen. Qnbeffen quirlt man über geuer aus 4 gangen Eiern, einer Heinen 
Saffe SRahm, findet nach ©utbünfen nnb etinaS Sanide eine bide Ereme, 
bie aber nicht ftarf lochen barf, fepiebt guerft ben SJtürbteig in ben Ofen nnb 
gibt, inenn er halb gebaden ift, bie mit ben abgegitpften Sraubenbeeren ge- 
mifchte Ereme auf ben Seig, bädt bieS fertig nnb ferbiert eS falt. ES gibt 
nid)tS 3Bohlfd)medenbereS als biefe Sorte. Sie ift in furget fielt gar, fo 
baß man öfter nadjfehen muß, aber j a n i d) t an baS Sied) anftoßen barf, 
— Sie Sorte toirb ohne toeitere Seilage ferbiert. 

726, HepfeHudjeru a) 5 Eigelb, 1 gangeS Ei itnb 50—70 g 3uder, 1 Söf-' 
fei 9)M)1, 2 Söffel gebadte 937anbcln, 6—8 Stüd geriebene 5lepfei, 3^ mc i 
merben gerührt nnb ber Schnee ber 5 Eier forgfältig bagu gegeben. Sie 
$üde tann auf füßem SUirbteig (97r. 706) ober auf Sröfelteig (97r. 708) ge=^ 
baden inerben. 

b) 51 e p f c 1! u d) e n, anbere 51 r t. 51uf obige Seige orbnet man gut 
marinierte, feine fäuerlichc 5lepfelfd)eiben, gineimal übereinanber liegenb, 
fchnedenförmig an, bädt ben buchen bei guter pitje faft gar, gibt 3 l *dcr ober" 
folgenben ©uß barüber nnb bädt ihn fertig: 

c) © u ß g u $ r ü ch t e 10 . r t e n, S ö r t d) e n. Kartoffelmehl iniro mit 

3 dl 9ftild) glatt angerührt, ein HeineS Stüdchen Sutter bagu gegeben, unter" 
beftänbigem Stühren gum Kochen gebrad)t nnb bom $euer gehoben. 93?an 
berfüßt bie 93?affe mit 30 g 3^der nnb einer SO^efferfpi^e 3trnmet. SSenn fie 
ein toenig abge!ül)lt ift, feßtoingt man noch 2—3 Heine Eier bagu nnb gießt 
biefe Ereme über 2 mittelgroße Kudjen ober 2 Si 3 Ö. Sörtd)en. 
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cl) Stprifofenfuchen. SJtan nimmt bagu entfteinte, halbierte Slp xu 
fofen. Statt eines ©uffef fann man ben Kuchen bor bem ©erbieren mit 
etWaf berbünnter Slprifofenmarmelabe überftreichen nnb ihn mit einigen 
Blanchierten nnb gekanteten SIprif ofenfernen garnieren. 

e) 5Rl^abal6exfuc^ert. ^R^abarberftengel Serben geWafd)en, tlein ge* 
fchnitten, mit gan^ Wenig Söaffer Weidjgebämpft. SJan rührt fie mit 3 u d er 
ab, gibt nach belieben etWaf gehadte 3ü*°tt e ttf c b c üe °^ x Stofinen ba^u, 
ftreicht baf SCftuf auf ein mit 3uder* ober ©üfcteig aufgelegtes 33Ied) unb 
bädt in mäßiger §ibe. SJtan !ann auf ben £eig einige Söffe! geriebenen 
3Wiebad ober SJanbeln (§afe!nüffe) ftreuen. 

f) 5 thabarbertorte, feinere Sl rt. ©ine ©bringform Wirb 
mit Sßutter* ober ©üpeig belegt. 3—4 ©igelb rnifcht man mit 40—50 g 
geflogenem ^uder unb ebenfobie! SJanbeln gut bur^einanber unb ftreicht eS 
auf ben £eig. 2)arauf legt man reichlich feingcfchnittene fftl^abarberftengel 
mit etWaf ,3 u der. Tenn bädt man ben Kuchen, bis ber £eig gelb unb ber 
Sthabarber Weid) ift, fchlägt bon bem ©iWeif; einen fteifen @d)nee, rnifcht 
geflogenen 3uder barunter, ftreid)t ihn auf bie £orte unb fd^iebt fie noch ein 
paar SCRin. in ben Dfen. 

727* StetStorte* 125 g Steif Wirb geWafcfjen, in Vs 1 SBaffer ober SBeiftWein 
Weichgefocf)t ober ^um Stufqueden über Stad)t in ben ©elbftfodjer geftedt. ®ann 
Wirb 1 U kg 3 u der mit 1 dl SiofenWaffer gefdhmol^en, bie Schale bon Vs QU 
trone unb 30 g feingefd)nittenef 3^ tona i baruntcr gemifcf)t nebft bem 
Steif. Qft bei forgfältigem Söenben — bie Körner foHen nicht ^erführen — 
bie glüjfigfeit berfdhWunben, fo ftedt man bie SKaffe ^um ©rfalten. SJcan 
füllt fie bann auf einen guten 33!ätterteigboben mit aufgefetüemt, breffiertem 
unb mit ©i betriebenem Stanb unb bäcft bie 2 ortc in guter §ipe, aber mit 
aufgelegtem Rapier, bif ber £eig gar ift. 

728* ©rentefucf)cn* 4 ©igelb, 20 g SJtehl, 100 g 3uder, 4 dl füßer Stahnt 
ober SJtilch unb V* ^ütonenfchale Werben unter beftänbigem Schwingen 
langfant borf Kodjen gebracht, bom $euer gefteüt unb Weiter gefcpWungen, 
bif bie SJtaffe fühl geworben ift. ©obalb ber fteife ©ifd)nee leicht untermifd)t 
ift, gibt man bie ©reme auf ein mit gutem SJtürbteig belegtef Sied}. SSirb 
bei mittlerer §ihe gebaden. Ober 2 ©igelb unb 30—40 g SJehd 

729* Duarffuchen* 180 g Sutter Werben flaumig gerührt, 180 .g guder 
bagu gegeben unb 2 ©ier nebft 500 g Cmarffäfe (f. biefen). ®af Wirb mit 
1 U 1 Stahm ober SJtilcf) unb 120 g SBeittbeeren berrührt. ©in Kuchenblech 
Wirb mit äJutterteig auf gefüttert, bie SJtaffe eingefüllt, mit gefd)nittenen 
SJanbeln beftreut unb in guter §it$e gebaden. 

730* Dfietfnchen* SJcan bereitet einen Steifbrei bon 11 SJtild), 100 g Steif 
unb 20 g SJehl. 90 g Weiperührte SSutter Serben mit 100 g 3^der unb 
4 ©igelb bidfd)aumig gerührt. 2)amit bermifd)! man 30—60 g gefdjnittene 
SJanbeln, 60 g gereinigte, gequodene Stofinen ober Korinthen, ftimmti unb 
3 itronenfcba!e nad) belieben. 3 ft ber-Steif barunter gerührt, fo rnifcht man 
fad)te noch ben ©ifchnee ba^u. ®iefe güüe Wirb auf einem aufgetpedten 
Kitten bon Sröfed ober SJürbteig gebaden. — ©tatt Steif fann ©rieprei 
ober geioeiebtef S3rot genommen toerben. Dbcr 150 g Steif unb '2 ©ier. 

Siehe auch Kuchen bon Hefenteig. 

Sörtdhen unb Kleinbadtoerf bon Blätter^ SMrb^ ober 3uderieig* 

731* grn(bttörtd)en mit ©ufe* a) Kleine görmchen Werben mit 33utter= 
teig belegt, ©ute, 51 t feinen ©dhnib<h en gefdjnittene Stepfe! Werben mit 3 u dct, 
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3immet unb beliebig einem Söffet ^irfcfjmaffer ober 9ium mariniert, bann 
bie ©chüffeldjen bamit gefüllt nnb 1 Söffel ©uftcreme (f. 97r. 726 c) barüber 
gegeben. @ie merbcn in guter §i^e 1 U ©tb. gebaden. 

b) © r b b e e r* unb§imbeertörtd)en, mie ©rbbeertorte. Slnftatt 
^Blätterteig läfet ficf) I)iefür and) s D7ailänberliteig gebrauchen. 

©ine anberc 2lu§führung ift: s 2leüfelmu§ mit 3 uc ^ er / ijtmmet unb 9to^ 
finen zu berfe^en, 3 / 4 boll einfüllen nnb ein ©itter bon Seig, mit ©i beftridjen, 
barüber legen. 

732. grud)ttörtd)en ntit ©itter, üJJtan füllt in görmdjen, bie mit §alb* 
Blätterteig ober mit s Dtürbteig belegt finb, ©ingemachtes, Kompott ober 
äftannelabe bon Beeren, Siegeln, 3^etfd)gen u. bgl., legt ein Seiggitter bar* 
über, beftreidjt fie mit ©i nnb bädt fte bei guter §i^e. 

733. gruchttörtchen, offene. Sie mie bei 9tr. 732 belegten nnb beftridjencn 
görmdhen merben mit .entfernten ^irfct)en, cntfteinten, halbierten 3^etfd)gen 
ober Styrifofen ufm. belegt, mit 1 Teelöffel 3 uc ^ er / ^ er wit ^tto a§> Qxmmzt 
gemifdjt ift, beftreut unb in mittlerer §ibe gebaden. 

734. Diahnttört^en. ÜDZan belegt lVs S)^b. Heine Sortenförmdjen mit 
mefferrüdenbidem Blätterteig (9^r. 707 b) unb füllt fie zur §älfte mit foE 
genber äJtaffe: 2 ©igelb unb 2 ganze ©ier, 20 g Kartoffelmehl, 100 g 3 uc f er ^ 
1 1 4 3to 0tten f^) a fc Serben mit 1 I 2 1 bünnem s Jiahm zufammengefchrnungem 
Sie merben gut h Q Ibboll gefüllt unb in mittlerer §i^e gebaden. 

735. Manbeltörtchen, ©djofolabetörtchen. 125 g gebrühte, gefd)älte uub 
fein geriebene Sftanbeln merben mit 150 g ©riefender unb 4 ©iern fchaumig 
gerührt. Sann unterzieht man forgfältig 50 g ganz fei<ht gefd)molzene But= 
ter unb fchliefelid) nod) 30 g SJtehl, belegt 1 Sf3b. Heine görmd)en mit meffer= 
rüdenbid auSgerolttem füftent Mürbteig (97r. 706), gibt hdtbboE güEe bazu 
unb bädt bie Sörtcf)en in mittlerer §%. — SInftatt Sfteht fann man 50 g 
geriebene ©d)ololabe unterziehen, man befommt bann ©chofolabetörtchen. 

736. BaniEetörtchen. Blätterteig. güEung au§ 250 g gefällten unb 
gemahlenen Sßanbeln, 1 U Rädchen BaniEin, 120 g Quäzx, bem fteifen 
0d)nee bon 6—8 ©imeif$. gn mittlerer §i^e baden. 

737. SWaultäfdh^en. Blätterteig mirb mefferrüdenbid ausgerollt unb in 
hanbbreite Bierede gefdjnitten. Sie SRänber merben mit ©i beftrichen unb 
auf bie EJtitte ein Söffel SKanbelfülle (fiehe unten) gelegt. Sie güEe mirb 
burd) Ueberftürzen unb fefte§ Slnbrüden ber beiben untern ©nben gebedt. 
9Jian beftreid)t fie mit ©i, überftreut fie mit 3^der unb gxxnxmt unb bädt 
fie in mittelheifjem Dfen hübfd) gelb. 

738. Sßfaffentä^^en. Mefferrüdenbid au^geroEter Bröfelteig (97r. 708) 
mirb in 4ftngerbreite Bierede gefcf)nitten. ©inb biefe mit ®i beftrichen, fo 
mirb ein §äufdt)en beliebige grudümarmelabe in bie Sftitte gelegt unb biefe 
burcf) Ueberftürzen ber 4 ©den gebedt. 2J£an beftreicf)t fie mit ©i, überfiebt 
fie mit 3^der unb bädt fie in mittetheiftem Ofen hübfcf) gelb. 

739. 2leJ)fel im ©<hfaftocf. kleinere, gefdpälte, born Äernhau3 befreite 
^leüfel merben mit 3 u ^ er ' 3^ mme i un ^ beliebig einem Söffel £lirfchmaffer 
mariniert. Sie §öhlung ber 2lef)fet mirb barauf mit 91ofinen, 3 uc ^ er un ^ 
3immet gefüEt. Sann urnmidelt man fie entmeber mit ntefferrüdenDiden, 
fleinfingerbreiten Blätterteigftreifchen, ober man feiü fie auf entfpredhenb 
grofee, au§gefdl)nittene Bierede, bereu ©nben oben zufammengefcf)lagen mer= 
ben. 9Ean beftreid)t fie mit ©i unb bädt fie Vs— 3 / 4 @tb. im mittelheifeen 
Ofen. 

740* §ufeifen. Blätterteig mirb mefferrüdenbid au^geroEt, in 14—15 cm 
lange unb 6—7 cm breite ©tiide gefd)nitten. 9Ran bcftreid^t fie mit ©i unb 
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legt auf bie SJcitte eine bünne Sage Konfitüre ober SJianbelfüHe. Sinn über* 
fdjlägt man ben Seig fo, baß Staub auf Staub trifft, legt fie in §ufeifenform 
auf baS beneble Badbled), beftreid)t fie auf bcr Oberfeite mit @i, beftreut fie 
mit grobem 3uder unb bäcft fie im heißen Ofen. 

741. SRanbelfiille. 100 g gemahlene SJianbeln, 100 g 3uder, ettoaS 
tronenfäjale toerbcn mit 1—2 Söffeln füßem Stat)m ober mit SMä) ger^ 
Hobftem ®i nur fo toeit angefeuchtet, baß bie SJiaffe fid) ein taenig ballt. — 
Slnftatt Si fann mau halb £onig unb hulb Butter flüffig machen unb ^um 
Stnfeudüen bertoenbcn. Slnftatt SJianbeln taun mau auch §afelnüffe nehmen. 

742. Süntmelfleitgel. SJlan fchneibet bon Blätterteig ^toei mefferrüdem 
bide, 10 cm lauge unb 5 cm breite Bierede auS, beftreidü fie mit ©i unb 
beftreut fie mit Kümmel unb ©al^. SJlan bäcft fie in guter §i£e. 

©tatt ©tengel fann man für ben §au3halt and) in biefer SBeife buchen 
baden. $n ber fran^öfifd^en @d)toei 3 bereitet man ben Blätterteig 'fymfiii 
gctDÖhnlich mit geläutertem ©chtneinefdjmal^, anftatt mit Butter. 

743. (klafterte Blättertcigftengel. Silan beftreicht bie Oberfläche bon 3 icm= 
lid) bidem Blätterteig mit guter ©itoeißglafur (bon 1 ©itoeiß, mit fobiel 
©taub^uder berrührt, baß eine fehler bom Söffel taufenbe ©lafur entfteht), 
fchneibet bann ben Seig in fingerlange ©tengel unb bädt biefe in mittet 
heißem Ofen hübfeh gelb. 

744. SHgericmteS. S)ide Blätterteigabfälle toerben mit runber gorm auS^ 
geftodjen, man sieht fie auf mit 3uder beftrentern Seigbrett obatrunb unb 
bädt fie auf genäßtem Biedre in mäßiger §i($e. 

745. Sabafrotfert. §iergu bebarf man runbe ^öl^chen bon 3 cm Surd^ 
meffer unb 15 cm Sänge, ©üßer Blätterteig toirb in 15 cm lange unb 
10—11 cm breite Bierede gefdjnitten, toelche übereinanbertretenb auf bie 
.^ölgcben gebuttben unb fo aufs unbeftridjene Badbled) georbnet toerben, baß 
ber übertretenbe ©eil bie Oberfläche bitbet. SJlan läßt fie in guter §i^e garbe 
nehmen, ^ietjt fie bann aus bem Ofen, ftreift fie bon bem ©buchen ab, be^ 
ftreicht mit einem fdjmalen, langen SDleffer baS innere mit Konfitüre ober 
SJianbelfüHe mit §onig (Sir. 741), beftreut fie ftar! mit 3uder unb bringt 
fie nod) einmal hödjgelagert in ben Ofen, big ber 3 u der gefchmolgen ift. 

746. Sieget ober Btntcntoecfen. SJlan bereitet ein gutes, bideS SlhfclmuS 
mit 3uder, gxxnmct, Slofinen unb etmaS SBein, ober Birnenfülle toic ^u 
Birnenfuchen. (©iehe auch gewöhnliche Suchen bon Brot* ober Hefenteig.) 
Bon Vs cm bid auSgerolltem Blätter* ober SJlürbteig fchneibet man in ber 
gornt bon einem üeinen Seiler runbe Suchen aus, legt auf jeben 1—2 Söffel 
gülle auf, ftreid)t biefe fo auSeinanber, baß ringS ein 2 cm ftarfer Sianb 
frei bleibt, beftreicf)f biefen mit Söaffer, rollt bie Suchen auf, fd)Iägt bie 
beiben offenen ©eiten ein Wenig um, beftreid)t bie Oberfläche mit ©i, ftu^ft 

.fie mehrfach unb bädt fie in mittlerer §i^e. 

Slnftatt mit SlepfelmuS fann man ben Seig mit feingefefwittenen Siebfein, 
3uder, Siofinen ober ©ultaninen belegen. 

Sorten uni> Badroerf. 

3u allen Sorten berWenbe man gefiebteS SJleI)l, baS macht fie luftiger. 
SSlitß man ber gerührten S)iaffe gule^t ©ierfdfnee unb 9Jlef)I beifügen, fo foll. 
ba§ recht forgfältig gemalt toerben. SJiart nimmt je einen gehäuften Söffet 
Sliehl unb ©ierfchnee, gieht bieS recht borfid)tig unb langfam burdh bie S^iaffe, 
nnb fährt fort, bis beibeS aufgebraucht ift. Ourd) ftarfeS Siühren fällt ber 
©d)nee, ber bie Sorte luftig machen follte, ^ufammen. 
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a) Durcf)fd]neiben einer Horte 3um Süllen. 


Glaubt man eine Sorte ufto. fertig gebaden, fo fann man mit einer 
©tridnabel ßineinftef en, Hebt nif tS t>om Seige baran, fo ift bie Sorte ge* 
baden, anbernfaES ffiebe 
man fie fofort nochmals 
in ben Ofen. fertig ge* 
badene Sorten toerben 
auf ein Sieb geftürjt, fo 
tonnen fie gut bon oben 
unb unten erfalten. SJtan 
läfet fie an toarmer ©teEe 
einige SRin. fiepen, löft 
fie mit einem SJteffer bom 
Staub ber ££orm, öffnet 
bie Springform unb löft 
and) ben Sßoben, toenn fie 
nidjt gut au§ ber gorm 
gd)t. Sorten unb Heine Sörtf en tonnen glafiert toerben, toenn fie ertaltet 
ftnb. SJtan beftreiff fie guerft bünn mit 5Xpritofen= ober anberer Konfitüre, 

febüttet bie ©lafur (f. b.) 
auf bie SJtitte ber Sorte, 
ftreiebt fie mit genäßtem, 
langem Sfteffer nad) aEcn 
Stiftungen gleichmäßig bi§ 
an- ben äußerften Staub 
unb trägt ©orge, baß 
niftS baneben tommt. 
©lafierteS ©ebäd muß 
5 um Slntrodnen meift 
nof einige SJtin. in ben 
Ofen gefd)oben toerben. 
StuSnaßmen babon mafen 
gefof te $uder* unb 93ut* 
tergtafuren. kleines 33adtoerf tauft man mit £ilfe einer ©abel in bie 
©lafur, legt eS auf ein ©itter, bamit bie überflüfftge ©lafur ablaufen fann. 

3um ©arnieren ber Sorten bertoenbet 
man Sfteßljuder, ©prißglafur, eingemachte 
prüfte, ©flagraßm, Heine SBaffeln, ge- 
röftete glafierte §afeinußferne feu §afel* 
nußtorten), geffälte, in ©tiftdjen geffnit* 
tene SJianbeln, 33aumnußferne mit @f lag* 
rabm, 5 . 33. 31 t gefüllter Stußtorte ufto. 

3 um ©arnieren mit ©prißglafur nimmt 
man eine ©prißbüte (ober ©prißfad), füllt 
fie ßalbboE, ff ließt bie Süte, feßneibet bie ©piße entfprefenb ab. $nbem 
man mit bem Saumen auf bie Süte brüdt, tommt an ber ©piße bie ©lafur 
perauS. freilich brauft c§ Hebung, um bann mittels ber ©lafur ,Qeif* 
mtngen unb ©friften auftragen gu tonnen. SJtan fann Sorten aud) gan^ 
einfad) nur mit ©taub^uder gleifmäßig beftreuen. 

3um Sortenbaden ftnb bie SSadfornten mit abnehmbarem @f arnierranb 
bie beften; bie formen bürfen bei allen gerührten Seigen nur gur §älfte 
gefüllt toerben, toeil fie ftarf aufgeßen. ©ieße auf" bie Sorbemerfung 
©. 382. 


b) Huseinanbernefjmen ber burd)fd)nittenen Horte 311m Suiten. 


Baftform mit Sei) arnierranb. 
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Sotten unb SJadtoetf. 


Sorten ufto. aug tBisluitteig. 

747. S8i§t«ittorte. a) SJtan rührt 8 Eigelb mit 250 g guder nebft ber 
©d)a(e bon Vs gitrone bid unb flaumig, ntifdjt langfam 60 g gefiebteS 
SJtehl, 60 g Kartoffelmehl baju, füllt bie bERaffe in eine gut bebutterte, mit 
Stiehl unb guder beftäubte gb^ut unb bädt fie in gleichmäßiger §i(jc 
(110 u K), big fiel) bie SJtaffe feiüoärtg löft. Sie geftür§te Sorte fann mit 
beliebiger ©lafur beftridhen toerben. 

b) tßigfuittorte, anbere 31 rt. 8 groffe Eier unb 250 g guder 
toerben in einer tiefen Kafferotle auf milbem geuer fo lange gefchtoungen, bi§ 
an ber aufgehobenen ©chtoingrute bie Sroftfen §äufd)en bilben. 33om 
geuer gehoben, fcf)iuingt man fort, big bie SJtaffe fall ift, gibt ttocl) 1 Söffel 
gitronenauder, fotoie 125 g Stiehl unb 100 g Kartoffelmehl barnnter unb 
oerfäl)rt bann im tocitern »nie bei a. 

748. SJtuffelintorte. 8 Eigelb toerben mit 125 g ©rief^uder (©taubjuder 
läf 3 t bie SJtaffe nid)t fo luftig toerben) unb Vs feingehadter gitronenfchale 
bidfchaumig gefchtoungen. Eg toerben 125 g gefiebteg Kartoffelmehl unb 
bann ber fteife ©d)nee oon 6 Eiern barunter gejogen. hierauf toirb bie 
SJtaffe in eine gut bebutterte, mit guder beftäubte gorm gegeben unb in 
mäßiger §% 1 ©'tb. gebaden. Stimmt man getoöhnlidfeg 9Jtel)l, fo nehme 
man ben @d)nee oon 4 Eitoeifj. 

749. Kartoffelbigluit. 10 Eigelb toerben mit 250 g guder unb ber ab» 
geriebenen Schale einer gitrone bidfchaumig gerührt, Sarauf giefit man 
500 g tagg Oorher abgefochte unb nun falt geriebene Kartoffeln barunter 
unb äuleijt ben fteifen ©cf)nee Oon 5 Eiern. gm übrigen Oerfätirt man toie 
bei Str. 747. — SJtan fann auch 7—8 gan^e Eier bap bertoenben. 

750. ©dfololabebigfuit. 8 Eier, 250 g guder, 80 g SJtehl, 100 g ge» 
riebene ©dfofolabe, Vs ©lägchen Kirfcf). Slugführung toie bei Str 747 a. 

751. 2lnigfd)mttd)cn. 7 Eier, 250 g guder unb 1 Seelöffel gereinigter 
3lnig toerben miteinanber bidfchaumig gerührt. Sann arbeitet man langfam 
250 g gefiebteg 2)tehl barunter, gibt bie SJtaffe in ein länglich Oieredigeg, 
gut bebutterteg, mit SJtehl beftäubteg töled) unb bädt fie bei mittlerer 
hübfch bunlelgelb. Sag tBrot toirb abgelühtt in fingerbide Schnitten ge» 
fchnitten unb im abgefühlten Ofen gelb geröftet. Sie .erfalteten ©chnitten 
Oertoahrt man in 33led)fd)ad)teln. Ober: 5 Eier, 300 g SJtehl. 

752. SBigfuittörtchen. SJtan füllt in bebutterte, mit SJtehl unb guder be» 
ftäubte görmd)cn halbboll beliebige SSigfuitmaffe Str. 747 ober 750 unb 
bädt fie bei mittlerer §i( 3 e, big fie fich feittoärtg löfen. 

Sorten ufto. aug gerührten 33uttcrtcigcn. 

753. 2lnterifanifd)e Sorte. 125 g toeifsgerührte SButter toirb mit 125 g 

guder, 4 Eigelb unb ber abgeriebenen ©chale Oon Vs gitrone bidfchaumig 
gerührt. Stad) belieben gibt man 60 g Stofinen unb Steinbeeren ober 100 g 
gemahlene SJtanbeln bap. SJtan pht fachte 250 g §efenmehl (f. £albmürb» 
teig Str. 706 c) barunter unb beröünnt bag ©anäe mit 2 dl SJtild), pht noch 
ben fteifen Schnee ber 4 Eitoeiff barunter unb gibt ben Seig fofort in eine 
gut mit SSutter betriebene unb mit SJtehl unb guder beftäubte gorrn, toorauf 
er in mittlerer §ii§e hübfch gelb gebaden toirb. ©ie ift leicht berbaulid) unb 
fchlägt nie fehl. ' 

754. 93utterbigfuit. a) 220 g rocifß gerührte SSutter toirb mit 220 g guder, 
Vs gehadter gitronenfchale unb bem ©eiben bon 6 großen ober 7 Meinen 
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leiern bidfchaumig gefdjtoungen, bann Serben 250 g Sftehl nnb nachher ber 
fteife ©ifchnee leidet untermifcht. SBeitere ©eljanblung lote Sir. 747. 

b) ©iltigeS »isluit. 2 Eier, 200 g £uder, 300 g SJieht, Vs Oaffe 
Stahm, 50 g ©utter, eüt>a§ ©alj, 3 ©felöffel Sftild), Vs ^ßafet ©adputber. 
Ster, guder, @alj unb Stahm toerben gnt gerührt, bie SJiilcf), bie ^erlaffene 
©utter, bann ba§ SJteht mit ©adfmlber angegeben, in bie gebntterte unb mit 
SJtehl beftäubte gform gegeben unb in mäftig heiftent Ofen gebaden. §tt§ 
©eioür^ fann man beigeben: ©aniße, gitrone, Stellen, gimmthulber obex 
125 g ©chofolabefmlber obex 125 g gexiebene SJtanbeln obex §afelnüffe. 

755* ©leichfdjtocr. ©leid) fdjtoer $uder, ©utter unb SJtehl toie ©ier. 
©ehanbtung toie Sir. 754. 

756* *punfd)torte* 125 g ©utter, 250 g $uder, Vs gitronenfdjale, 8 ©ier, 
225 g SJtehl toerben gerührt toie bei ©utterbi§fuit. ©or bem Sluftragcn 
fdjneibet man bie Sorte quexbuxd) mitten entstoei, beträufelt ben ©oben 
mit eüi>a§ feinem Stunt obex ^unfdjeffeng, ftreidjt mit Stunt bexfe^te Styxi* 
fofem obex anbexe SJtarmelabe auf, legt bie obere §älfte baxübex unb be^ 
txäufelt fie toie ben ©oben. ^ule^t flibt man ihr nod) eine ^ßunfdjglafux. 
(Siege ©lafuxen.) SJtan fann ^u biefex Sorte and) bie ©i&htitmaffe Sir. 747 
nehmen. 

757» ßttglifcfje Sorte* Unter ®leid)fd)toermaffe (Str. 755) gebe man 125 g 
grofte unb 100 g Heine Stofinen, 50 g fein getoiegte§ giironat un b Orangeat, 
V* fein gehadte gitxonenfdjale, 15 g Qxm met, 7 g Steifen, 1 @Iä§d)en Slum. 
Oie Sorte toirb mit Söaffexglafux beftrid)en unb mit eingemachten gxüdjten 
garniert. 

758* ©anbtorte* 250 g ©utter toerben toeife gerührt, 1 fein gehadte 
obex gexiebene 3itronenfd)ale öa^u gegeben. Stun toerben toedjfeltoeife je 
1 ©i, 1 Söffet $uder unb 1 Söffel SJtehl bamit berrührt. ©o fährt man fort, 
bi§ im ganzen 7 ©ier, 250 g $uder, 125 g Kartoffelmehl unb 125 g feinet 
3JteI)l bexbxaucht finb. Schließlich gibt man nod) ein Siförglä£d)en Stum 
baju. Oiefe Sorte toirb in mittelmäßiger §i^e höd)liegenb gebaden unb mit 
SSafferglafur beftrid)en. 

759* Kaifertorte* Unter ©anbteigmaffe (Str. 758) mifdjt man 125 g 
Korinthen unb 125 g gxöblid) gehadte^ gitronat. — Sßafferglafur. 

760* StRarmortortc* SJtan rührt 4 ©ier mit 250 g guder, fügt 250 g 
gexlaffene obex $u ©ahne gerührte ©utter unter beftänbigem Stühren fyxifrx, 
rührt 250 g Kartoffelmehl baxan unb teilt bie SJtaffe, nadjbem man nod) 
ba§ ^u ©d)nee gefd)lagene ©itoeife buxcfjge^ogen bat, in bxei Seite; ^toei Seite 
täfß man toeift unb mifcht mit bem bxitten Seil 125 g feine gexiebene befte 
©anißefd)ofolabe. Sinn buttert man eine $oxm au£, beftxeut fie mit feinem 
©rief) unb gibt exft eine Sage ioeiften, bann ben fchtoar^en, bann toieber 
toeißen Seig hinein unb bädt enbtid) bie Sorte bei 5Dtittelhihe fchön gar. Sie 
toirb mit ©anifleguß überzogen. 

761* ©li^torte* 180 g toeift gerührte ©utter, 250 g ßuder, 375 g ge* 
fiebte§ SKeht, 3 U 3itrortertf(ä)aIe, 8 ©ier. SluSführnng toie ^3unfd)torte (Sir. 
756). Oiefe Sorte fann enttoeber box bem S3aden mit SJtanbelftiftc^en bc= 
ftreut ober, toenn fie gebaden unb mit @d)lagrahm, S5adcreme ober §afeU 
nu^füße gefüßt ift, mit SBafferglafur bebedt unb mit ©ürihglafur fd)ön gar^ 
niert toerben. 

762* SBiencrtorte* SSon S5i§fuit=, ©leid)fchtt)er= ober SSIi^tortenmaffe bädt 
man brei gleich 9 to|e Söben. fymx babon toerben fe mit berfdjiebener SJtar= 
melabe beftrid)en, aber fo, ba^ ein Heiner Stanb frei bleibt. Oer britte ©oben 
fommt afö Oedel barüber unb toirb mit 3i :tronetx 9l a f ux V toeifter ©f)ri^ 

ItX ü 11 e r, ^ausmüttcrdjen. 26 
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glafur mtb gule^t mit eingemachten grüßten garniert. — 9Jlan !ann btc 
Stoffe aucft im gefamten baden unb hernad) toie ^3unfd)torte querburd) in 
brei Seile teilen. 

763* Drangentorte, Stau füllt eine Sigfuit* ober ©leichfchtoertorte mit 
folgenber güEe: 1 Söffelcften Stoi^ena ober Stonbamin toirb mit 1 Saffe 
SHld) angerüf)rt, mit 3 ©gelb, 3 Eftlöffel $uder au f beut Ofener big borg 
Äodjen gefd)lagen. Wäijrenb beg Ertalteng mengt man ben ©aft bon 1 big 
2 Drangen unb ettoag abgeriebene Drangenfcftale baju. Sie Sorte toirb mit 
feinen Drangenfd)eibcften ober Vierteln garniert. 

764, ©riefttorte, a) 4 Eier, 125 g ßuder, bie @d)ale bon Vs ßitrone, 
20 g gemahlene füfte unb 7 g bittere Stonbeln, 90 g mittelfeineg ©rieft. 
2lugführung tuie SSigluittorte. Sie Sorte toirb burd) eine Schablone mit 
3uder beftreut. 

b) ©rieft*Sorte. 1 Saffe 3tohnt ober 9Jlild), 1 Saffe 3uder, 1 Saffe 
©rieft, 1 Saffe 3Jlef)I, 2 Eier, ©aft unb @d)ale einer $itrone, 1 Seelöffel 
SSadfmlber. Stohnt, Eier unb $uder toerben gut gerührt, bann bie übrigen 
Zutaten zugegeben. Ser Seig muft bidflüffig fein, ©ollte er $u bid fein, fo 
gibt man nod) ettoag 5D^iId^ ^u. Siefe SCRaffe toirb in ber gebutterten, mit 
Stof)l beftäubten gorm in mäftig l)eiftem Ofen gebaden. 

765, ®let<hf<htoertörtdjett ] toerben je bon ber entftredjenben 

766, Sanbtörtdjen \ Sortenmaffe in fleinen görmd)en 

767, SBlifttörtdjen J gebaden. 

768, Stoigtorte* a) SBirb bereitet toie ©riefttorte b. Ston erfe^t ben 
©rieft burd) feineg Stoigmef)l. 

b) Siaigtorte. 3 Saffen Stoigmehft 3 Saffen getoöhnlid)eg SßleftI, 

2—3 Saffen feinen guder, ftarj 3 Saffen Stold), 1—2 Eier, 1 fßrife ©als, 
©aft unb bag ©elbe einer Zitrone, 125 g Jtofinen ober Weinbeeren, 1 ^ßädli 
33adfmlber. 2lEeg toirb gut gemifd)t unb in einer ßudjenfornt 1 ©tb. ge= 
baden. Ser £htd)en ift beffer, ioenn er 2 Saqe alt ift. 1 Saffe qeriebene Süffe 
berbeffert ben Indien. 

769, ^aferflodentorte, 1 Saffe ^aferfloden toirb mit 1 Saffe Stold) ober 
9tohnt eingetoeid)t, bann 1 Saffe Stohl, 1 Saffe ßuder, 1 ©t, Vs fein ber* 
totegte 3itronenfd)ale, 50—100 g geriebene ©cftofolabe, Vs $ädli SBadpuloer 
unb 50—100 g Weinbeeren bamit gut bemtifdjt. Ston läftt bie Stoffe 1 ©tb. 
ruf)en unb bann toirb fie in mäftiger §i^e gebaden. Ser buchen fdvnedt 
beffer, toenn er 2—3 Sage alt ift. 

770, 23litdud)en, a) 180 g toeift gerührte Sutter toerben mit 3 Eigelb 
unb 180 g guder bidfgaumig gerührt, bieg toirb mit 250 g Stohl leidet 
untermifd)t unb ebenfo mit bem fteifen Eifd)nee berbunben. Sie Stoffe toirb 
in eine ftarl 6eftrid)ene $orm gegeben, glatt geftrid)en unb mit 60 g su ©tif= 
ten gefdmittenen Stonbeln beftreut, toeld)e man ettoag nieberbrüdt. Ser 
^ucften toirb nod) toarm serfdmitten. 

b) 1 i b l u d) e n, a n b e r e % r t. 6 Eier, 6 Eier fd)toer guder, 2 Eier 
fdjtoer SButter, i Eier fdjtoer Stol)t. 

771, ©ebadene 8. 250 g toeift gerührte Butter toirb mit 375 g guder, 
1 Jßrife ©als, 2 Seelöffel gtaonen^uder unb 4 Eigelben — ober 2 ganzen 
Eiern — bidfdjaumig gefd)toungen. Sann arbeitet man rafd) fobiel 9Jief)I 
ftin^u, baft man einen biden Seig erhält, ber fid) um ben $od)Iöffel herum 
ballt. Ston beftreut bag Seigbrett mit reid)lich Stol)l (man regnet im ganzen 
reid)lid) 375 g, aEein bag ift abhängig bom DueEunggbermögen beg Siehleg 
unb bon ber ©röfte ber Eier), gibt bann ben Seig auf biefeg, toirft iftn 
rafd) unter leistem ^uftreuert bon Stohl burd), big er nod) leicftt anf)ängt. 



Störten unb Söacftoerf. 


403 


©r toirb alSbamt auf einem mit ©taubjuder beftreuten Sßtett 3—4 mm bid 
auSgeroßt, babon juerft 12—15 cm breite ©trafen unb bon biefen quer 
1 l h —2 cm breite ©tenget gefd)nitten. ©ie tberben ettoaS gerollt, bie ©nben 
fo, bis fie fpitj finb, bann toerben fie auf baS mit Vutter beftridjene VIed) S» 
förmig aufgelegt, mit jerfdjlagenem ©itoetfe beftridhen, mit grobem 3 y der 
beftreut unb über Sacht an bie Kühle gefteltt. S3ei mäßiger ©ifje täfet man 
fie im Ofen fo lange baden, bis fie fid) ablöfen. 

Sotten ufto. aus Stanbetteig. 

2lrt ©teile ber Startbein tann man auch ©afetnüffe berioenben. 

SBittere Stanbetn berloenbet man nad) ^Belieben, mandje lieben baS @e» 
bäd mehr ohne foldje. 3nbiet bittere Startbein bürten gefunbheitsfdjäbtidh. 
©S ift aud) nicht nottoenbig, ju allen Sorten bie Stanbetn ju fcfjälen, aber 
immer foß man fie redft gut abreiben, (©ielje auch Steinigen unb Slbreiben 
ber Stanbeln.) Sie angegebenen gudermengen foßen recht fnapp bemeffen 
toerben, offne ©«haben tonnen ba unb bort 30—50 g toeniger bertoenbet 
toerben. 

772. Stanbeltorte. 200 g gefdjälte, gemahlene Stanbetn (toobon 20 g 
bittere), 250 g 3 U( ter, 10 ©ier, 125 g Steift. 3uder unb ©ibotter toerben 
bid gerührt, Stanbeln urtb Steift leidet untermtfdlft, ber ©tfdjnee barunter 
gezogen, bie Staffe in eine mit Vielter beftridfene unb mit 3ud'er auSgeftreute 
$ornt gefußt, fdfneß in ben mäfeig beifeen Ofen gefteßt unb gelb gebaden. 

773. SBraune Stanbeltorte. 125 g Vutter, 250 g 3 U( Jer, 1 Kaffeelöffel 
3immet, 1 Stefferffifse Setfenfmtber, 5 ©ier, 125 g gemahlene ‘Startbein 
(toorunter einige bittere), 60 g 3ä>ieöad. Velfanblung toie Sr. 754. 

774. Sunffe Stanbeltorte. Start rührt 65 g Vutter fchaumig, gibt 4 hart» 
gelochte ©igett hinein, V« kg ungefdhätte, geriebene Stanbeln, 1 U kg ge» 
fiebten 3u&r, ettoaS 3itronenfdfaIe unb »Saft, 1 ganjeS ©i, 1 ©igelb, ettoaS 
^irnmet unb 20 g gefiebteS Steht, rührt bie Staffe V» @tb., füßt fie bann 
in eine mit Vutter auSgeftrichene unb mit 3toiebad auSgeftreute fjorm unb 
bädt bie Sorte ettoa 1— V-U @tb. 

775. ©riifd)tortc. 250 g gefcEjälte ober ungefdhätte, gemahlene Stanbetn, 
250 g 3«dter, 5 g gmtmet unb baS ©elbe einer hatten $itrone toerben ^ufam» 
men toie für einen Soßteig, in bie Seigfdfüffet gegeben, unb in ber Stitte eine 
Vertiefung gemadft. Sa hinein legt man 200 g fefte füfee Vutter, überfüßt 
biefe mit 100 g gefiebtem Steht unb jerlfadt beibe jufammen mit ©itfe eines 
StefferS ju ganj feinen Vröfetn. Siefe mifdht man mit 2 ©iern, bem ©aft 
bon V 2 ^ittbne gu einem feinen Seige, jieljt nadh unb nad) bie umtiegenbe 
Staffe baju unb fnetet aßeS jufammen, bis eS aneinanber hält. Huf einem 
mit 3«der beftreuten Seigbrett toirb ber Seig fingerbid auSgeroßt, 2 teßer» 
grofee glatten babon gefdfjnitten, ber Voben auf baS mit SButter beftridjene 
Kuchenblech gelegt, mit ©imbeer», fyolfanniSbeer» ober Sfymfofenmarmetabe 
betegt, aufeen ringS 1 cm Sanb freitaffenb, toetcher fofort mit gefdhtagenem 
©i beftridfen toirb. Sun legt man ben Sedet barauf, umgibt ben Sanb mit 
einem bofrfrett fo hohen, mit Vutter beftridfenen, feften, äufammengehefteten 
5ßafnerffreifen unb bädt bann bie Sorte in mittlerer ©ifje. ©rft nad) 10 Stin. 
toirb fie geftürjt unb bann mit Sßafferglafur beftridhen. — ©ie toirb erft nach 
einigen Sagen gut, toenn fie ettoaS toeidfer getoorben ift. 

776. Sinjertorte. a) 250 g gefdhätte ober ungefdhätte, gemahlene Stan» 
betn, 250 g 3«der, 3 g Seifen, 5 g 3immet, 500 g Vutter unb 375 g Steht 
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Serben miteinanber gufammengeljadt, bi§ bie Butter unficpbar ift. SIHeg 
totrb rafdE) mit 3 gut gefcfjlagenen Stern äufammengemifdjt unb 1 @tb. an 
bie 5?üf)Ie gefteHt. Sann roßt man bie SJtaffe fittgerbid au§, fdjrteibet ben 
Soben nad) einer $ornt, orbnet bont ffteft einen 3 cm breiten Staub unb 
Streiften. Huf ben geftupten Soben, melier auf ein bebutterte§ Sied) 
gelegt ift, toirb innert bem 3 cm breiten Staube §intbeer*, §of)anni§beer* 
ober Onittenmarmelabe gelegt, bon ben Streiften ein ©itter angeorbnet 
nnb ber Seigranb aufgelegt. SBenn Staub unb ©itter mit Si beftridjen finb, 
toirb bie Sorte in mäßiger §i^e fdjön gelb gebaden. Staub nnb ©itter 
tonnen nad)f)er mit *ßunfd)glafur beftrid)en toerben. 

b) ^Billige Sin^ertorte. 125 g §afergrn^e, 250 g SJteljl, 200 g 
$uder, 1 SJtefferfpbe Stelfenbulber, 2 SJieff erfreu gimrnet, 1 Si, 1 Heine 
Saffe Statut ober 50 g Sutter, 1 flehte Saffe SJtildj, V 2 ^ßadet Sadpulber. 
Sie SJtild) toirb fiebenb über bie §afergrü^e gegoffen, bie§ ein f>aar @tb. 
ftefjen gelaffen. Ser Seig toirb toie Sin^erteig auf bem Srett bereitet nnb 
and) Sonfitüre*güIIe mit bertoenbet. 

777* ©«füllte Stuporte. a) 200 g leidjt geröftete, abgeriebene §afelnup 
ferne toerben fein gemahlen. §iebon behält man 3—4 Söffe! für bie $ülle 
jurüd, rüfjrt 2 Sigelb nnb 4 gan^e Sier mit 125 g ©rtepuder bid flaumig, 
gibt bie StuPerne ba^u, giep 60 g SJteP nnb 30 g Sartoffelme!)! baju nnb 
ple^t ben fefjr fteifen ©dutee bon 3 Sitoeip Sie Sorte toirb in einer ^ient* 
lid) tiefen, gut bebntterten nnb mit $uder beftänbten $ornt in mäßiger §ip 
gebaden. Qn^toifcpn toirb Shtf^füHe bereitet. 2 Statt ©elatine toerben auf* 
gelöft, mit 1 U 1 bid gefd)toungenem Staljm, 60 g guder nnb Sftüffen ber* 
mifdjt, bie gebadene, quer mitten ent^toeigefcfmittene Sorte bamit beftricfjen, 
mit bem Sedel belegt nnb biefer mit ©üri^glafur berpert. gnr gütle fönnen 
and) ettoa§ mep Stüffe genommen nnb bafür bie ©elatine toeggelaffen 
toerben. 

b)9iuj$torte, anbere-Strt. 7 Sigelb nnb 200 g 3uder toerben 
mit einanber toeiftgerüpt, ettoaS gitronenfcple un ^ 200 g geriebene Saum* 
nuperne bamit berbnnben nnb baranf ber fteife ©cptee ber Sitoeift unter* 
gezogen. Sie Sorte toirb in gut gebuttertem, mit guüzx nnb SJteP be* 
ftäubtem Sied) in mittlerer §ip gebaden nnb nad) Selieben nadper mit 
©dpfolabeguft berfepn. 

778. Sroitortc. a) 250 g guder, 8 Sigelb, 7 g gimmet, 1 S^efferfp^e 
Stelfenplber, 30 g gitronat nnb 30 g Sßomeranaenfdple — beibe fein ge* 
fdpitten — nnb ba§> feingepdte- ©elbe einer gitrone toerben gufammen bid 
gefd)toungen. ©obann toerben 125 g gemahlene SJtanbeln, 375 g 2* bi3 
3*tägige3, geriebene^, mit einem @Iä§d)en $irfdf)toaffer befeuchtetet ©dpar^* 
brot nnb ple# forgfältig ber Sifdpee baruntergemifcp SJtan gibt bie SJtaffe 
in eine ftarf mit Sutter beftridpne nnb mit SrotmeP auSgeftreute gorrn 
nnb badt fie in guter £ip pbfd) gelb. SBenn bie Sorte au§ bem Sfen 
fommt, toirb fie nmgeftür^t nnb fann 0or bem ©erbieren mit 2 dl SJtalaga, 
$rud)tfaft ober SBeinfance begoffen merben. 

b) Srottorte, anbere S!rt. 125 g gemahlene SJlanbeln, 125 g 
3uder, 5 Sier, 60 g geftofteneS, bürre§ ©^mar^brot (and) §au§brot), ßim* 
met, Steifen nnb ftxtxoMnfäaU, nad) Selieben and) ein ©Iä§^)en ^irfd)* 
toaffer. Se^anblnng toie oben. SJtan begiep biefe Sorte nid)t. — Stimmt 
man 100—125 g füp, toei^gerüpte Sntter ^n biefen Sorten, fo toerben 
fie bie! meiner. SBenn man etma§ mef)r Srot nimmt, fann man Sier 
faaren. 
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c) Äitfdjentorte. 9ftan ntifcfjt unter btc eine ober anbere ber 
obigen 33rottortenmaffen, mit ober oljne Butter, Vs — Z U kg fcfytoarge, fuße, 
bon ben ©tielen befreite $irfd)en nnb bäcJt fie toie oben, ©benfo Stauben 
ober Weinbeeren. Qe nad) biefen ©inlagen befommt bie Sorte i^ren 
tarnen. 

779, ©djofolabetorte mit üUianbeln. 60 g füfee 23utter, 200 g 3uder, 
8 ©ier, 100 g gefdjälte, gemahlene SRanbeln, 120 g geriebene @d)ofolabe, 
100 g gefiebteS 2fte|)I. 33ef)anblung toie 9tr. 754. 

780* Sägertorte. 125 g 3uder, 6 ©ier, 125 g gefdjälte, gemahlene 9)tan* 
beln, ^ßomerangen, 3to onen ftf> a ^ 1 ©wSdjen ^ßunfdjeffeng ober 

9tum, 75—100 g SDte^I. Ser 3uder toirb mit ben Würgen, 3 gangen ©iern 
nnb 3 ©igelb Vs ©tb. gerührt. 9tad)I;er fügt man bie ^unfdjeffeng nnb ba£ 
9ttet)I bagu. Sie 9Jtaffe toirb nacf)^er in gut bebutterter, mit SSrotme^l an^ 
geftrenter gorm in mittlerer §i^e gebaden. Sie Sorte toirb mit Dbftmarme^ 
labe beftridjen, bon ben 3 ©itoeife toirb eine 9Jteringuenmaffe (f. 9ir. 787) 
bereitet, jene bamit bebedt nnb, mit feinen 9ftanbelftiftd)en beftreut, nochmals 
fo lange in ben Ofen gebracht, bi£ bie Sede gelb ift. 

781. Stonfitiirentorte. 250 g Butter toerben mit 250 g 3uder nnb 2 ©i= 
gelb flaumig gerührt, bann mifd)t man 250 g geriebene Sltanbeln ober 
§afelnüffe, gulejtf 250 g gefiebte^ Sftefyl nnb ben ©ctjnee ber 2 ©itoeif; bar= 
unter. 9Jtan gibt bie Hälfte ber äftaffe in eine gut mit S3ntter beftridjjene, 
mit beftänbte Springform, gibt barüber eine Sage nid)t gn flüffige 
§tmbeer=, ©rbbeer* ober ^tprifofenmarmelabe (beliebig and) eine anbere), 
gibt ben 9ieft be§ Seige§ barüber, fo baj$ alle Konfitüre gut bebedt ift, nnb 
bädt bie Sorte. 

782. ©iraffentorte. äftan rüprt 180 g 33utter fdjanmig, gibt 180 g fein* 
gepadte ober geriebene Sftanbeln, 180 g 3ud;er, 8 ©igelb bagn nnb rüprt 
bie 9ttaffe toieber gut fcpaumig. Sann gibt man 100 g gang grob gepadte 
©djofolabe, ba£ abgeriebene ©elbe einer 3i^ne, nacp belieben ettoa£ 3hm 
met bagn nnb mifdjt gulejü ben fteifen ©cpnee ber ©ier nnb 130 g gefiebteS 
9ttet)I barunter. Qn gut gebutterter nnb gementer gorm toirb bie Sorte 
nid)t gn §ei'fe gebaden. Sftan tarnt fie glafieren nnb mit ©df)ofoIabegeItd)en 
nnb gef gälten ÜUtanbeln pübfd) garnieren. 

783. gerne 2lepfeltorie. 3 mürbe 33rötd)en toerben in Weifttoein ein* 
getoeid^t, bi§ fie gut burdjfeudbtet finb. 9Jtan rüprt biefe§ nebft einem 
Reinen ©la§ Wein auf bem Steuer gn einem 23rei, fdjätt 6—8 ^Xepfel, fcpneibet 
fie in Heinere- ©tüde nnb gibt fie bagn, ebenfo eine £>anbboll Weinbeeren 
nnb ©nltaninen, and) 100 g gefqälte, geriebene Sftanbeln, 50—70 g ©rieft* 
gnder (je natfbem bie Steffel faner finb). Wenn bie StRaffe erfaltet ift, gibt 
man 3 ©igelb nnb ben ©d)nee berfelben nebft einem flehten ©Iä§d)en 9tum 
bagn, beftreidfjt eine ©bringform gut, gibt aHe§ hinein nnb läßt bie Sorte 
im Dfen ettoa l 1 /* ©tb. baden. 

784. SRüblisSorte. 250 g geriebene §afelnüffe, 250 g geriebene gelbe 9tü* 
ben, eine SfJlefferfpi^e geftoftenen 3wtmet, 200 g 3uder, 4—5 ©ier, toenig 
3itronenfaft, 1—2 ©felöffel SCRel^I. ©igelb nnb ftüdzx Serben flaumig ge* 
rüprt, bie 3utaten langfam gngegeben, gnle^t ber ©ierfdtjnee barunter gegogen. 
Sie Sorrn ntuft bebuttert nnb gemehlt fein. Sie Sorte ntuft langfam baden, 
fie fjält 8 Sage nnb ift 1—2 Sage alt beffer al§ frifd) gebaden. Sie ©elbrüben 
toerben am beften in ber SJtanbelmüpIe gerieben. 

785. ©^marj^Wet^Sorte. (©. 9tbbilbnng.) 9Ran rü^rt 250 g SSutter 
flaumig, rü^rt mit 400 g feinem 3uder ioeitere 10—15 2Rin., gibt 5 ßi= 
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gelb, lVs Soffen laue, rope Sftilcp unb 500 g gefiebteS üßtepl baju, giefjt 
ben feften ©djnee ber Eier unb piept ein ißädcpen Dr. DetferS 23ad= 

pulber barunter, füllt bie fjcilfte 
ber äJtaffe in eine gut mit SSutter 
beftricpene unb mit 2Jtepl bc= 
ftäubte Sortenform. Unter bie 
anbere f?älfte mifcpt man fernen 
100 g .tatao unb beliebig noep 
etmaS 3uder, ober 125 g gerie» 
bene ©cpofolabe, füllt ben brau» 
nen Seig löffelmeife auf ben mei» 
15 en unb fcpiebt ben Seig fofort in 
ben Dfen. ©r rau^ gut 1 @tb. 
baden, ©eftürjt, erfattet unb glatt 
gefepnitten, toirb bie Sorte mit einer meißen, mit SSaniüc getoiiräten 3«der= 
glafur überjogen unb mit fanbierten Diüffen, glafierten §afelnüffen (f. biefe) 
ober ©cpololabeseltli garniert. 


Sotten unb ©ebäd mit Scplagrapm. 

3um ©arnieren mit gefcplagenem 9kpnt brauet man einen ©pripfad. 
©in folcper pat bie gorrn einer Süte, toie ein giltrierfad. 93tan fertigt ipn 
au§ bieptem Saumtoollftoff. Unten mirb bie ©pipe entfpredjenb abgefepnitten 
unb ein 3SIecE)röE)rc^en mit breitem s Jtanb burepgeftedt. Sie eingefültte ÜJlaffe 
mirb burep ben Srud ber §anb auggepreßt. 3 U obigem 3toeae barf baS 
9töprcpen toeit fein, ©pripfäde muß man fepr rein galten. 9tacp jebem 
©ebraud) finb fie fofort ju mafd)en. 2ßenn fie mit ©eife geloafcpen merben, 
muffen fie reept gut gebrüllt merben. 

786. IRaßmfeßncctorte (ißaeßerin). 2Jtan bädt au§ ber falben ißortion 
©anbtortenmaffe (9tr. 758) einen bünnen Sucpen als 33oben. Stuf 3 mit 
93utter beftricpene 33lecße jeiepnet man 2 SBöben unb einen Sedel bon menig 
geringerem Surcpmeffer, all ben ©anbtortenboben. 3Jtan bereitet eine 
9)teringuenmaffe (f. 9tr. 787). §iebon fpript man 2 baumenbide 9tinge naeß 
ber 3eid)mmg, in ber DUtitte mit meitläufigern ©itter ober einfachem Streue 
ben Sedel aber fpiralförmig bon ber üfftitte au§. ©ie merben mit 3 u< ^ ei; 
beftäubt, eine SSiertelftunbe raffen gelaffen, bann im bloß marrnen Dfen ge» 
trodnet, bis fie fteif finb. 9tod) marrn löft man fie ab, oßne fie bom SStecß ju 
neßrnen. Äurj bor bem ©erbieren fcplägt man 4 dl füßen dtapm bid, ber» 
füßt ipn naeß belieben mit SBanißepder, legt ben einen 9ting auf ben ©anb» 
tortenboben, füllt ben mittleren leeren Staunt mit Stapm unb berfätjrt ebenfo 
mit bem jmeiten 9ting. 9tun legt man ben Sedel auf unb garniert bie Sorte 
burd) Sluffpripen bon Figuren bon bem Steft beS 3taßmS. 

Sie Sorte !ann aueß nur mit ÜReringuenmaffe, oßne ©anbtortenboben, 
auf eine Slucßenplatte oßne Sortenpapierunterlage gerietet merben. 

787. SWeringuen. 4 ©itoeiß merben gu ganj fteifem ©d)nee gefeßlagen, 
bann merben gleichmäßig 250 g ©taubpder barnnter gezogen. S3on biefer 
Sltaffe fept man mit einem ©pripfad eiförmige §äufcßen auf ein mit SBacßS 
beftriößeneS 33IedE>, beftreut fie mit 3 u ^ er » läßt fie eine SSiertelftunbe fiepen 
unb feßiebt fie bann in ben feßmaeß gepeilten Dfen, mo fie langem baden 
ober mepr trodnen foßen. uJtan löft fie marm forgfältig ab. ©ie paben, 
menn fie gut geraten finb, einen poplett Sedel, ben SBoben ftößt man ein. 
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SSor bent Stufiragen füllt man berfüpen, gefchtoungenen 9t ahm ober SSaniHe» 
creme in bie §öl)lung unb bectt eine ungefüllte SJteringue barüber. 

788. EornetS. 60 g ©riepuder toerben mit 3 ©gelb unb 1 U abgeriebener 
gitronenfdjale bicf abgerührt. SJtan mengt 25 g gemahlene SJtanbeln ober 
StuPerne barunter unb fdjliePid) fobiel SJlehl (ungefähr 1 Söffel), bafj bic 
SJtaffe nur fermer bom Söffel fließt, ftretdjt bie SOiaffe möglicEjft bünn als 
bieredige ißlättdjen (10 cm Surdjmeffer) auf ein mit SSutter beftricljenes 
53led), bädt fie in mittellieipm Ofen hübfcl) gelb, toenbet fie mit einem 
©chäufelchen unb rollt fie fogleid) um ein Eornetho^. 33or bem ©erbieren 
toerben fie mit füfjem ©cf)lagrapn gefüllt. 

©ielje aud) Dfenfüd)lein unb ®tanbelpf)fid)en. 

Äleinbadtocrf, Söciljnac^tögebäcf. 

StUeS Meinbadtoerf hält fid) am beften in gut berfchliefjbaren S3Ied)büchfen. 

SBorbemerlung. gür manche ber folgettben JHegepte fommt Bei ber 2ln» 
gäbe be§ 9Jteble§ ba§ ungleiche CtueHungStoermögen be§ dichtes unb bie ©röfje 
ber Eier in SSetracht, besljalB ift e§ ratfatn, borerft 1 k bom SJiehl prüd p 
behalten unb barnit bas Slusarbeiten botpnehmen. SJtan brauche nur fobiel, als 
bie ^Bereitung beS SeigeS erforbert. 

789. 3ltti§f)lä^en. 250 g geftopner guder, 4 ©er, 250 g SJtehl, Vs See» 
löffel gimmet, 2 Teelöffel gereinigter StniS. QcS toirb ein © und anbere 
mit bem guder berrüpt, bis bie SJtaffe recht flaumig ift. Samt rührt man 
baS gefiebte SJtehl bap. SJtan fe|t auf ein beftricf)eneS Sied) Heine §äufdjen 
nicht p nap aneinanber, läfjt fie über Stacht im toarmen girnmer fielen 
unb bädt fie bann, big fie fid) ablöfen. Siefe Seigmaffe (ot)ne gimmet) 
lann in einer gönn p SlniSfdmitten gebaden toerben (f. Str. 751). 

790. ©fmngevli. 2lniS=©uteli. 5 Eier, 500 g guder, 500 g SJiei)I, 1 Ep 
löffel gereinigter SlniS, Vs feinft getoiegte ober abgeriebene gitronenfcf)ale. 
©ämtlid)e gutaten toerben getoärmt, baS SJtehl gefiebt, guder, Eier unb 
©etoürj toerben bidfdjaumig gefchtoungen (Vs—1 @tb.). Sann toirb 4 /& bon 
bem SJtehl lüneingefchafft. SJtan nimmt ben Seig alSbann aufs Seigbrett 
unb arbeitet ihn rafch mit bem toeiter benötigten 3Stel)le p einem feinen, 
glatten Stottteig aus, ber, mit 9Jte£)l beftäubt, nicht mehr anhängt. SJtan 
ftic£)t Seigftüde ab, rollt fie 3 —4 mm bid au§, brüdt bie mit einem 
SM)lbeuteIchen betupften ©pingerliformen feft barauf, hebt fie ab unb 
fdmeibet bie einjelnen ©pingerli au§. ©ie toerben auf ein mit ©f>ed be= 
ftridjeneS SSlech gelegt, mit einem Suche bebedt 24 ©tb. in ©tubentoärme 
gelaffen unb am anbern Sage bei feljr mäpger Sßärme fo lange gebaden, 
bi§ fie fid) ablöfen. Sie gut geratenen ©pingerli pigen fog. gitfjdjen, b. h- 
fie heben fidh ftarf. SJtan lann eine SJtefferfbtoe ^>irfd)l)ornfalä in ben Seig 
geben. 

791. Stonnenlräfjfchen. SJtan fchneibet bon ber ausgerollten SJtaffe, toie 
foId)e bei ben ©uteli (Str. 790) angegeben ift, mit einer Untertaffe Büchlein 
aul, beftreicf)t fie mit folgenber gütte, überlegt bie eine Öälfte auf bie anbere 
unb fchneibet ben Stanb mit bem 83adräbcl)ert ab. gur güHe bermifdjt man 
250 g guder, 250 g gemahlene SJtanbeln, 4 ©gelb, 1—2 Söffel JRürfd)» ober 
Drangenblütentoaffer. 

792. 23abenerlräbeli. 500 g guder, 4 Eier, ©dple unb ©aft einer gi» 
trone, 2 Söffel erlefener SlniS, 500 g SJtehl (borerft Vs pm Slugarbeiten 
jurüdbehalten). guder, ©aft unb ©d)ale ber gitrone, Slnis, fotoie bie 
4 ©er toerben pfammen Vs @tb. gefdhtoungen. Unter gugabe be§ SJtehleS 
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Wirb fcßtießlid) auf beut Seigbrett ein fo bicfcr Diollteig bearbeitet, baff nad) 
unb nad) ber ÜlniS Wieber troden fid) bom Seig ablöft. SllSbann Inerben 
7 1 /* g fcßWere Stüde abgefcßnitten, runb gerollt, etwas auSeinanber ge= 
Zogen, baß bie Gcnben fid) jufpipen. gn ber SOcitte tnirb bie Stolle flacf» ge= 
brüdt. Safelbft werben auf ber einen Seite 4 fcßiefe ©nfcßnitte gewagt, 
bann legt man fie gebogen fo auf ein mit Sutter beftrid£)ene§ Sied), baß_ bie 
©nfcßnitte oben fid) öffnen. Sie Werben Wie ©uteli an bie SSärme geftellt 
unb erft nach 12—18 Stb. gebaden. 

793. SßaniHefdjäuntdjen. 250 g guder Werben mit bent fteifen Schnee 
bon 3—4 ©Weiß unb 25 g SSanillepder Vs Stb. bid gerührt. Son biefer 
SOtaffe Werben fleine §äufcßen auf Oblaten gefegt unb bei ganz föhWadjer 
guße gebaden. 

794. Sanilleftengeli. 165 g ©tießzuder, 2 1 /» g SaniHe, 4 ©gelb. Sic 
Sanitte Wirb mit 1 Söffeli bon bem guder feinft zerftoßen. 9Jtan gibt 1 ©= 
gelb unb Wieber 1 Söffel ßuder bajrt unb fährt mit bem Stoßen fort, bis 
fid) ßuder unb ©gelb oerbunben haben. ©benfo berfäßrt man mit ben brei 
übrigen ©gelb unb fdfliefjlid) mit bem anfälligen Steft gucfer. Sie nun 
etwas flüffige ©nulfion Wirb nod) V* @tb. nad) einer Seite gerührt. Son 
biefer SJtaffe gibt man je 1 Seelöffel in eine ber Sertiefungen bes mit Sutter 
beftridjenen galzenblecßeS. §at man fein galzenbledß, fo nehme man ein 
Stüd fefteS, Weißes Rapier, breche e§ fächerförmig in 4—5 cm tiefe galten, 
ftreicße biefe mit Sutter aus, lege baS ißapier auf ein Sied), fcljiebe bie 
galten etwas pfammen unb gebe in jebe gälte 1 Seelöffel Stoffe. 9Jtan 
bädt fie Wie SOteringuen im abgefüßlten Ofen, aber bis fie burd) unb burd) 
hart finb. — SrefftidjeS Seffert unb Kranfengebäcf. 

795. Ouittenfchäumcßen. 3 ©Weiß Werben fteif gefchwungen, bann feiet 
man abWecßfelnb löffelweife 400 g Staubender unb 500 g fefteS Ouitten» 
marf hinzu, Wobei jebeSraal bie neuen Seigaben oollftänbig oerrührt fein 
müffen, ehe eine foldje wieberßolt Wirb, gft alles flaumig, fo fepe man 
fleine öaufeßen auf Oblaten unb trodne fie in abgefühltem Ofen. 

796. ScßofolabesStatroncn (Sd)ofolabe=§äufd)cn). 250 g ©rießzuefer 
Werben mit 3 zu fteifem Sd)nee gefcßWungenen ©Weiß unb 125 g gerie» 
bener feiner Scßofolabe ober Kafao fo lange gerührt, bis ein fteßenber Seig 
entfteht. Son biefem Werben mit einem Kaffeelöffelcßen fleine Häufchen auf 
ein mit feinem Oel beftricßeneS Siech gefegt unb in fd)Wacher £>iße gebaden, 
bis fie fteß Iöfen. 

797. ©enuefer Schnitten. 5 ©gelb werben mit 100 g ©rießzuder unb 

ber abgeriebenen Schale bon X U gitrone bid gefchwungen. 9Jlan unterziehe 
jobarat 50 g Kartoffelmehl unb 50 g gewöhnliches Stiehl, ftreiche biefe Stoffe 
auf ein mit Sutter beftricßeneS, mittelgroßes Siech unb bade fie bei mittlerer 
§ipe. Sen noch Warmen Kuchen beftreidfe man mit Sd)ofolabeglafur unb 
fdEjneibe ihn in fcßiefe Sierede. ■ 

798. Someranzcnbrot. 250 g guder, 3 fleine liier, eine halbe .gitronem 
fcßale unb 30 g ißomeranzenfcßale, Steßl. ©er, guder unb bie feinft ge= 
Wiegten Schalen Werben jufammen bid gefchwungen, bann fügt man fobiel 
gefiebteS Steßl bei, bis ber Seig bie Side eines feinen SßirfteigeS hat, rollt 
ihn fingerbid auS, feßneibet halbfingerlange Stengel ab, legt fie auf ein mit 
Sutter beftricfjeneS unb mit Stoßt beftreuteS Siech, läßt fie noch eine fleine 
Stb. fteßen unb bädt fie barauf bei mittlerer §iße. 

799. gingerbiSfuit. State rußre 4 ©gelb mit 150 g guder unb 2 bis 
3 Sropfen gitronenöt ober 1 Seelöffel Sanillejuder bid unb fdjauntig, 
Ziehe baS nötige Stoßt unb bann ben fteifen ©feßnee barunter, breffiere mit 
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Dem ©prifcfad fingerlange ©tüde auf baä Sadbled), beftreue fie mit feinem 
3ucfer unb taffe fie 1 U @tb. fteljen. s JJad$er bädt man fie in mittelmäßiger 
t>i£e, bi§ fie fiä) Dom Soben ablöfen. 

800» guderfcrötcßcn, 250 g Qudzi, 4 gier, 1 Seelöffet SaniHeguder ober 

1 ^ßrife ^arbantont finb miteinanber bieffgaumig $u rühren, bann merben 
225 g ober foViel 9ftel)t untermengt, baß ber Seig fo bief mirb, baß er nid^t 
Verläuft. 2luf ein mit ©f>ed 'beftrid)ene§ Sied) fe^t man nid)t att^unalje am 
einanber tleine §äufd)en, ftedt fie in ein marrne§ gimnter, bamit bie Dber= 
fläd)e eine §aut befommt (10—15 9Jiin.) unb bädt fie in abgefü^Item Dfen 
(100 0 R) lidjtgelb. Stnbere 2trt: 1 Ei mirb mit 125 g, $uder V* @tb. lang 
gefdjmwtgen, 125 g 9Jte^I ba^u gerührt unb nod)ntai§ fo lang gefd)mungen. 
2)aVon merben §äufd£)en auf ein mit füßer Sutter beftrid)ene£ Rapier gelegt 
unb im Dfen gebaden. 

801, ©(^oWabebrotdjen, 125 g $uder, 4 Eier, 125 g geriebene ©d)ofo- 
labe unb foViel 9M)l, baß ber Seig nid)t me^r Verläuft. Söeitere Seljanb* 
lung mie ^r. 800 (guderbrötdjen). 

802* Slmeriianifcße $lu£fted)er, 100 g meiß gerührte Sutter merben mit 

2 Eiern bidfgaumig gerührt. iUlan mengt 125 g £>efenmel)I (Stör. 706 c) 
barunter. Ser Seig mirb gan^ leidet auf bem Seigbrett bearbeitet, mobei 
ba§ nötige meitere s lftel)t untergeftreut mirb, bis er fo ift, baß man JbnfeH= 
formen auSfted)en fann. Ser auSgeftod&ene Seig toirb auf betriebenem 
Siedle fo lange im Ofen gebaden, bis fid) bie 2luSfted)er ablöfen. 

803* Sdfjottifdf) Srot, 500 g gefdjmoljene Sutter, 1 @IaS taueS Sßaffer, 
375 g $uder, 1 $rife ©alj, 1 Heine §anbVoH Kümmel, lVs kg £efenmeljl 
(%r. 706 c) merben miteinanber $u loderem Seige rafd) ausgearbeitet, 2 utef* 
ferrüdenbid auSgerottt, in rautenförmige, Heinere Sierede 5 erfd)nitten, mit 
Eimeiß beftridjen, mit $uder unb Säumet beftreut unb in gelinber §i^e 
gebaden. 

804, Xee*$lafeS, 2Ubertli, 9Kan bereite nad) $ftr. 706 einen Sftürbteig 
Von 375 g §efenmet)l (9tr. 706 c), 1 ^3rife ©alg, 1 2Jlefferfbi^e Sanidin, 
125 g ©rieß^uder unb 2 mit 4 Söffel faurem Staunt gef^iagenen Eiern. 
Ser auSgerubte, glatte Seig mirb Heinfingerbid auSgerollt, mit bem fReib^ 
eifen burd) 2lufbrüden gemöbelt, mit einem ©lafe ^ßlä^d^en auSgeftodben unb 
biefe auf bebuttertem 93led6) 4)übfdb) gelb gebaden. — 2lnftatt 9Jiebl mit Sad= 
fmlVer fann man baS nötige 9Jkf)i mit 3—4 g |)irfdt)l)ornfat 5 burdbfieben. 
— 2lnbere2lrt. 80 g Sutter merben flaumig gerührt, 500 g guder, 
2 Eier, 1 U 1 füßer ober faurer 9ia^m ba^u gegeben. Sie äftaffe mirb Vs ©tb. 
flaumig gerührt, 1 $rife ©alg, 1 Seelöffei red)t frifcbeS Sadpulvcv, 
1 kg SDieljl nad) unb nad) bagu gerührt unb aßeS ^u einem glatten, ge= 
fc^meibigen Seig gut Verarbeitet. Ser Seig mirb fofort mefferrüdenbid au§= 
gerollt, mit einem SReibeifen leidet barauf gebrüdt, bamit e§ eine S^^nung 
gibt, mit einem ©ta§ runbe gormen au§geftod)en unb auf gut bebuttertem 
ober mit ©f)edf^marte gefettetem 33led^ in mitteif)eißem Öfen ^eHgelb ge^ 
baden. Er gibt ungefähr 240 ©tüd. 

805, SBaniUetinglL 375 g SSutter, 375 g 3^der, 1 Eimeiß, gemür^t mit 
Vanille ober Vanillin, merben fcl)aumig gerührt. Sann gibt man 500 g 
9Ref)l ba^u unb Verarbeitet bie SWaffe ju einem glatten Seige. 9}tan fdjneibet 
baVon 10—15 g fdljmere ©tüddljen ab, bie man gu ©tengeid^en brel^t unb 
baVon S ober Stingli formt. SJtan tann ben Seig and) 5 mm bid au^rollen 
unb mit einem größeren unb Heineren ©ta£ Diingti au§ftedl)en. ©ie merben 
mit geljadten 9)tanbeln unb Sanille^uder beftreut unb in mittlerer §i£e auf 
gefettetem . Sied) hellbraun gebaden. 
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806. SaniEefEäftdjen. 250 g feines üöleljl toerben fransförmig auf ein 
SBirlbrett genommen; in bie SOcitte toerben 200 g gan^ frtfcfje Sutter, mit 
125 g geflogenem 3 u ^ er un b 1 Rädlein SaniEin gut bermengt, gegeben, 
aEeS möglid)ft rafd) p einem prten, glatten Seig getoirlt unb pm geft» 
toerben pgebcdt einige 3eit an bie ÄüI)Ie gefteEt. Er toirb bann fd)toad) 
Vs cm bid auSgetoeEt, mit 2IuSftecf)er p runben tßläfsdjen im Surdjmeffer 
bon 7 —8 cm auSgeftodjen, biefe nebeneinanber auf ein Sadblecl) gelegt unb 
bei mäßiger §if}e fd)ön gelblich gebaden. 9 lad)bent fie erlaltet finb, toirb auf 
bie 9 Jtitte ber Ijalben 3 at)l ber tßlä^djen ein ^affeelöffeldjen paffenbe, feine 
Konfitüre gegeben, ein leeres tpläfsdjen barüber gelegt unb nod; mit ettoaS 
geflogenem 3udcr beftreut. EJcan fann aud) bie tßtä^djen bor bem Saden 
leitet mit Eigelb beftreicfjen unb mit §agelpder beftreuen. 

807. tffiiEijauerringli. 500 g 3uder toerben mit 3 dl SBaffer pm gaben 
(f. 9k. 1017) gefod)t, bann lägt man bie 9Jlaffe mit einem naffen Sudjc 
gebedt erlalten. 9Jtan gibt eine fein getjadte 3üronenfd)ale, 50 g fein ge» 
tjadteS Orangeat unb fobiet 9)M)I bap, bafe ein pmlid) fefter Seig ent» 
ftel)t, aus bem man, toie oben angegeben, 9tingli formt. SaS Sied) tnujj 
bor bem Sluffe^en ber SRtngli genäßt toerben. Sor bem Saden in mittlerer 
§i^e toirb baS boEe Sied) fur^ ins SÖSaffer getaudjt. 

808. SRailänberli. a) 250 g Sutter, 250 g ©rieftpder, bie fein getoiegtc 
@d)ale bon Vs gttrone, 3 größere gut mit einanber gerllopfte Eiet unb 500 g 
9JleI)l (V« babon Ijalte man prüd pm 2luSarbeiten) toerben miteinanber p 
einem feinen Siürbteig (f. 9k. 706) berarbeitet, bis bie 9Eaffe gut pfammen» 
Ijält. @ie toirb 2 mefferrüdenbid auSgeroEt, bann ftidjt man Heine konfeft» 
formen, Srejeli, Ständen, §albmönbd)en u. bgl. auS, legt biefe niefit p 
nal>e aneinanber auf bebutterte Siedle, beftreid)t fie ätoeimal gut mit Eigelb, 
baS mit einer tfkife guder gemengt ift, bamit baS Slonfett eine fdjöne 
bunlle garbe erhält, unb bädt fie in guter §i£e. 

b) 9 JlaiIänberli, anbere 21 r t. 250 g Sutter lägt man Ieid)t 
jergeljen, fie foE uid)t £;etg toerben, rüljrt 375 g guder bap. Sann gibt man 
4 Eier, je eins nad) bem anbern, unb baS abgeriebene ©elbe einer ßiäone 
bap unb riiljrt bie Scaffe gut. gulefrt toerben 500 g 9JteI)I barunter ge» 
arbeitet, ber Seig 2—3 @tb. ober über 9lad)t xuljen gelaffen unb toie bei 
a berarbeitet. 

c) iß a ft a frolla. gtalienifd)er EJlailänberteig. 500 g 
9ftef)I, 375 g Sutter, 250 g 3uder, 3 Eier unb ettoaS gitronenfdjlale. Ser 
Seig toirb ettoaS mürber, toenn man il)m 1 §anbboE 20caiSme£)l beifügt unb 
bafür ettoaS toeniger 9JtcI)l nimmt. 

d) 3 i m m e t m a i I ä n b e r I i. Sem italienifcfyen 9JlaiIänberteig fügt 
man 2 geriebene 9JiuSfatnüffe, 25—30 g günntet unb 1 töicfjerjpbc öirfd;» 
[jornfag bei. 

e) 9 JI anbei nt atlänberdjen. SBie SKailänberli 9k. 808 a, nur 
mit bem Unterfdjiebe, baß man 125 g gefdjälte, fein gemahlene EKanbeln 
bap nimmt unb bafür Ejatb fobiel iDceljl (60 g) toegläfjt. 

SBiE man bie Slailänberlt mit Eigelb bereiten, toenn man 5 . S. ben Ei» 
fdpee p §a]elnußbrötd)en ufto. brauet, fo nimmt man an @teEe bon 1 Ei 

2 Eigelb. 2luf biefe äßeife toerben fie mürber unb feiner. 

809. Sßfaffenläf)f)lt. 200 g Sutter toerben mit 200 g 3uder unb 2 bis 

3 Eiern gut fdjaumig gerührt. Sann gibt man 80 g geriebene 9EanbeIn unb 
500 g gefiebteS 9JM)l bap unb tnirft ben Seig auf bem SBirfbrett. 9Jcan rollt 
ilp mefferrüdenbid auS, fließt mit einem ©lafe runbe goroten auS, gibt bar» 
auf Vs $affeelöffeld)en 9 KarmeIabe, formt ein Sreied, inbem man ben Seig 
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oben pfammennimmt unb leidet pfammenbxüdt. Sie «g>ütc£)en toexben nod) 
mit Eigelb befinden unb auf gebuttertem 95Ied£) in guter gebaden. 
9Jlan fann and) Sftailänbexliteig bap bextoenben. 

810, ^lanbelfchnitten. a) 250 g toeijjgexühxte 33uttex, 5 Eigelb, 250 g 
ungefd)älte, gemahlene SKanbeln, 375 g gudex, bie ©d)ale eiuex ßitxone, 
15 g gimmet, 2ftu3fatnuf; uub ettoa§ helfen toexben mit fobiel äJtejhl leidet 
uutexeiuaubex gemalt, bafe ein Seig entfielet, toeldjex auf bem mit 9Jiet)I 
beftxeuten SBixIbxette firtgexbicE auSgexotlt, auf ein mit Suttex beftxid)ene£ 
unb mit Sttehl beftxeuten 33Ied) gelegt, mit Eifdpee beftxidjen, mit $udex 
beftxeut unb im Dfen gebaden toixb. 9?ad)^ex fdpeibet man ben Suchen in 
beliebige ©tüde. Siefe§ Sonfeft ift in ben exften Sagen nod) hart, e§ Iä|t 
fid) lange aufbetoahxen. 

b) 9ttanbelfd)nitten, anbexe 31 xt. 250 g füfee ‘SSuttex unb 
ebenfobiel 9Kef)I toexben pfammengehadt. Sladhhex arbeitet man xafd) 250 g 
$udex unb 250 g ungefd)älte, gemahlene äftanbeln baxuntex (bex Seig rnuft 
nid^t lange bearbeitet fein). 3lfebamt xodt man ihn auf untexgeftxcutem 
3udex ganä Ieid)t fingexbid aun, fdpeibet Heine, längliche ©djnitten baboxt, 
beftxeid)t fie mit Ei unb bädt fie bei gelinbex §i^e im Dfen, toomöglid) 
aber 1—2 Sage box bem ©ebxaudje. 

811* ©ro^en. 250 g ßudex toexben mit 3 ganzen Eiern fdjaumig ge= 
xül)xt, mit ettoa§ gxmxMt, 180 g SUtet)! pfammen gut getoixlt, in gtoei 6 bin 
7 cm breite längliche SBeden geformt, je nad) bex Sänge aungexollt, auf ein 
mit 33uttex beftxidjenen 33Ied) gelegt, mit äexHobftem Ei beftxicfjen unb bei 
guter £>itje gebaden unb nod) toaxm in ©d)nittd)en gefd)nitten. kräftig, gut 
unb halb gemacht. 

812. ManbettjtWdjen. B p fteifem ©dpee gefdjbmngene Eitoeift tocxben 
mit 125 g gudex, etioan ßimmet, 125 g gemahlenen 9ttanbeln unb 30 g 
feinem 3ftel)I bexmifd)t. 3)Tan ftxeid)t bie klaffe 2 meffexxüdenbid auf ein 
33led), läjjt fie in fd)toad)ex #i4e 5—10 $0ttn. baden, fdpeibet fie xafd) in 
fingerlange unb eüoan fdjmälexe 33iexede unb legt fie nod) toaxm über einen 
©tab. 2ftan fann fie nad) belieben mit gefd)toungenem Sahnt füllen. 

813. 33mtidegtyfel. 250 g füfte 33uttex rührt man flaumig, fügt 125 g 

©taub^udex unb 170 g geriebene Sftanbeln.bap unb bexaxbeitet bie üdiaffe 
mit 300 g Sltehl auf bem Seigbxett p einem Seige. 9Jian formt baxauS 
Heine, gleidjmäfjige ©tyfel unb bädt fie auf beftxid)enem Sudhenbledh in 
fchibadjex §i^e. @ie büxfen nur gan$ toenig $axbe annehmen. Ston taud)t 
fie nod) toaxm xafdj) in 33anidepdex. 3lm beften formt man bie ©tpfcl, 
inbem man ben Seig 1 / 2 cm bid auSxodt unb mit einem ©lafe ©tyfel ab* 
fticht. ■ ■*;;* \w ] 

814. 3intmctftcrn. 3 p fteifem ©dpee gefd)irmngene Eitoeijj toexben mit 
375 g gudex bid gerührt. 33on biefex Staffe gibt man 3 Süffel auf bie ©eite 
pnt ©tafiexen bex ©texne. §n ba§ übrige gibt man 375 g gemahlene rohe 
Stonbeln unb 15 g feinen gimmet. Sex Seig toixb mit bem Saxtoffelftöjjel 
geffopft, bis'er pfammenhält. Sann xodt man ihn auf bem mit $udex 
unb Stof)! beftxeuten Sifdj in 33leiftiftbide au§, ftidht ©texne au§, legt fie 
auf bie mit $udex unb Sbtehl beftxeuten 33led^e, nicht p nahe aneinanbex, 
lä^t fie über $dad)t an bex ^ühle ftejhen unb bädt fie in fd)toachex ^i^e. 
Sßenn fie au§ bem Dfen fommen, übexftxeidjt man fie mit bex pxiid* 
behaltenen ©lafux unb läftt fie nod)matö im Dfen txodnen. 

815. SWafronen. 200 g 3^dEex toexben mit bem ©eiben bon 1 U ^itxone 
ober mit 2—3 Sxobfeit ßitxonenöl, 3 p ©dhnee gefchtoungenen Eiioeife 
unb 250 g gefd)ältext, txodenen, gemahlenen *i0lanbeln fo lange geftanpft 
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ober geflößt, big ein ftefjenber Seig baraug entfielt. 5$on biefent fe^t man 
auf ein mit ©pedfdjtoarte beftrid)eneg Sßlecf) mit bem Seelöffel Heine §äuf* 
chen auf unb bädt fie in mittlerer §i^e, big fie fid) ablöfen. (können auch 
mit ungefüllten Raubein gemacht toerben.) 

816» ^afelnuprötdjen. a) 2 giioeift unb 1 SRefferfaihe gimmet toerben 
mit 250 g guder bidfd)aumig gefd)toungen, bann 200 g abgeriebene unb 
gemahlene ^afelnuft* ober 33aumnuf|ferne unb ettoag gitronenfaft ^ a S u 
gefügt unb geftampft, big ber Seig 5 ufammen|ölt. SRan fe^t mit einem 
Söffet Heine Häufchen auf ein bebutterteg Sied) unb bädt fie bei mittlerer 
§i^e r big fie fid) ablöfen. 

b) §afelnufiftengel. 125 g abgeriebene, fein gemahlene §afel* 
ober Saumnüffe toerben mit 125 g guder, 100 g Sutter unb 125 g SRehl 
Suerft mit bem Keffer äüfammengehadt, bann mit 3 gigelb feft Rammen* 
gefnetet unb 1 U ©tunbe ^ur Stuhe gefteßt. Ser Seig toirb ftücltoeife in 10 cm 
lange unb in bleiftiftbicfe Stollen geformt, mit gi beftrid)en unb auf einem 
mit ©üedfdhtoarte beftrid)enen 33Iec£) bei mittlerer §i^e gebaden. 

817. Sattelbrötdjen. 3 gitoeife, 200 g Satteln (ohne Kerne getoogen), 
ebenfotnel roI)e Sttanbeln, ebenfobiet $uder unb ettoag Sanifle. Sie SRau* 
beln toerben in einem Sud)e fauber abgerieben unb bann mit ben auggefernten 
Satteln jufantmen burd) bie gleifdt)hadmafd)ine gegeben. Sie gitoeift toer* 
ben mit bem guder fdjaumig gerührt, toorauf man bie SRanbeln unb Sat* 
teln bamit bermengt. Stuf beftrid)ene SIed)e fe^t man nun runbe £äufd)en, 
bie man flad) brüdt unb in mäßiger §i^e bädt. 

geigenbrötd)en bereitet man toie Sattelbrötd)en aug getoafd)enen 
Krautigen ftatt Satteln. 

818. §aferflodenbrötc^en. 500 g §aferfloden, 500 g 9RehI, 250 g ßuder, 

1 Saffe rohe SRild), 100 g Sutter ober @d)toeinefett, ettoag glmmet ober 
gitronenf^ale unb 1 Sßafet Sadüulber toerben ^ufammengetoirH unb in 
Heinen §äufd)en auf eingefettetem Siedl) gut gebaden. 

819. ®cf)toö&enbrot. 250 g toeift gerührte Sutter toirb mit 250 g ^uder, 

2 Geiern unb 1 Seelöffel ßimmet bid gefd)toungen. Sieg toirb mit fobiet 
SReI)l (ungefähr 250 g) auggetoirft, bafj man auf einem mit SJJef)! beftreuten 
Seigbrette, ohne bafe er $u ftarf anhängt, ben Seig bleiftiftbid augrollen 
fann. Ger toirb mit gornten auggeftod)en unb auf bebutterten Sled)en in 
fcf)toadf)er §i^e gebaden. 

820. SRänbeli. 180 g toeift gerührte Butter toirb mit 375 g ßuder, ettoag 

gimmet unb \°^°k mit 6 giern bidfd)aumig gerührt, bann 

mit 150 g roh gemahlenen SJtanbeln unb fo biel §efenmel)l (Sir. 706 c) 
berfe^t, baß ber Seig auf einem mit 3ReI)l beftäubten Srette 3— 4 mm aug* 
geroßt toerben fann, fo bafe fid) gornten augfted)en laffen, toe!d)e im Ofen 
ober in gett gebaden unb mit guder unb gimmet beftreut toerben. 

821. Krofetten. 3 gier unb 250 g ßuder toerben ^ufammen flaumig 
gerührt, 250 g blättrig gefd)nittene SRanbeln, Vs Seelöffel 3immet, 1 SReffer* 
ffn^e Reifen unb Vs gitronenfdhale nebft 1 Seelöffel SRehl bamit gemengt. 
Sie SRaffe toirb auf bem mit $uder beftäubten Sifd) halb bleiftiftbid aug* 
geroßt, auf einem mit 3ReI)l beftäubten Bleche in mittlerer §i^e gebaden, 
erfaltet in @tengeld)en gefefmitten unb biefe im Ofen gelb geröftet. 

822. spfeffernüfjli. 250 g ßuder, 3 gier, V* geriebene SRugfatnuß, 
Vs Kaffeelöffel 3immet, 1 SRefferf^e geflogene Steifen unb 75 g fein ge* 
hadteg gitronat unb Orangeat toerben 5 ufammen bid gefd)toungen. Siefem 
fügt man 125 g gefd)ätte, gemahlene SRanbeln unb 250 g SRehl bei. gg 
mufj einen Seig geben, ber fid) ohne SRelJt 1 cm bid augroßen läfet. SRan 
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mit einem Meinen 2tu§ftecher ;Jlü|chen au3 nnb legt fie auf Gebutterte 
Sieche. Heber Stacht (ober bei Sage) laftt man fie fo lange ruhen, bi£ fidj 
unten am Soben ein Meiner, toeifrlicher, trodener 5Ranb bemerfbar macht. 
Sor bem Saden toenbet man fie auf bem Sled)e um unb bädt fie bann fofort. 
©ibt man eine Meine ^JJefferfbi^e §irfd)hornfaIe $u, fo gehen fie fdjöner auf. 

823. Sünbner ^ntttcn* 500 g ©riejjjuder, 375 g gemahlene 

©lanbeln, 220 g füfee Sutter, 220 g 9ttehl, 30 g geflogener Rimmti, eine 
fein geriebene 9JJu§fatnuf), ba§ ©elbe einer 3 toone, 1 9 anee§ 6 t unb 3 6 t* 
gelb. 9tad)bem bie übtaffe gut ^ufammengetoirM ift, toie Ärüfdjtorte, nimmt 
man ben fehr mürben Seig auf ba£ ftarf mit ÜDtahl beftäubte Sadbled), rollt 
ihn l^albfingerbid au§ unb jerfdjneibet bie ÜDtaffe in länglich bieredige Stüde, 
ohne fie $u trennen. Son ben übrigen 3 ©itoeif; rührt man mit 125 g 
gemahlenen ffltanbeln eine gut flaumige SDtanbelglaJur ab unb beftreicfü 
bie ©dritten bamit, fur<$ bebor man fie in ben mittelheiften Ofen gibt, 
©he fie erfaltet finb, hebt man fie einzeln bom Sied) ab, fie toerben nachher 
fhröbe unb brodeln ab. 

824. Satter Sraun 3 . 4 ©itoeif), 500 g ÜDtanbeln ober §afefnüffe, ettoa§ 
gimmet toerben gut miteinanber getoirft, auf bem Srett 250 g füfee, ober 
beliebig halb füfee, halb bittere ©chofolabe eingelnetet, mit 3^der au§getoeHt 
unb mit formen au§geftod)en. Heber btadjt läj$t man fie ftehen unb nach 
bem Saden beftreut man fie mit $ u d:er. Sie 4 ©itoeift !i3nnen gut burdj 
4 halbe ©ierfdjalen boll 2 ßaff er erfe^t toerben. 

825. Söetfee Sederli. 500 g guder, 1 dl üRofentoaffer, 4 ©ier, 20 g feiner 
ßimmet, 10 g üMfenbfeffer, 1 üDluSfatnuf;, 1 Seelöffel Sriebfal^ unb übtehl 
merben $u einem leisten üRoßteig berarbeitet. Ser 3 ucfer toirb mit bem 
JRofentoaffer gum $aben ge!o^t. SBenn er fo toeit abgefühlt ift, bafe er nie^t 
mehr brennt, rührt man einige Söffe! üDtaf)!, bie ©jöbürje unb bie toötyt* 
geflößten ©ier, fotoie ben Srieb fywm. übtan arbeitet einen leichten SftoEU 
teig au§, läftt ihn V* ©tb. ruhen, roßt ihn bann $mei mefferrüdenbid au§, 
ftid)t Sederli au§, legt fie auf bie mit Sutter beftri(henen Sieche unb bädt 
fie bei mittlerer §it 3 e. übtan beftreidjt fie nod) toarm mit gefodjter Quda* 
glafur. 

826. 3tontctlederli. SDtan fdjbnngt 250 g geflogenen Ruätx, 1 Kaffee* 
löffei 3intmet unb 2 ©ier 51 t bidem ©d)aum, fügt barauf 250 g gemahlene 
übtanbeln unb fobiel übtehl ba^u, baf 3 bie übtaffe gufammenhält unb inSIei*- 
ftiftbide auSgeroßt toerben !ann. üDtan fd)neibet Sederli au§, .legt fie auf 
ein mit Sbtehl beftreuteS Sied), fteßt fie 2 Sage an bie Sühle unb bädt fie 
bann auf Gebuttertem Sied) im abgefühlten Dfen. übtan beftreid^t fie mit 
Stafferglafur, bie mit ettoa§ $\mxMt bermifcht ift. 

827. fmfelmtfclederlt. 375 g gemahlene übtanbeln, 250 g gemahlene 
§afelnuPerne, 1 kg 3 u ^ el 5 20 g 3immet toerben mit 8 5 U Schnee gefd)la* 
genen ©itoeift jufammengearbeitet, auf feinem 3 u ^ er fingerbid auigeroßt, 
auf einem mit üDtahl beftaubten Srett Sederli aufgelegt, 1—2 Sa&e ftehen 
gelaffen, bann auf einem mit Stad)§ (ober ©bed) beftrichenen Siech gehacfen 
unb mit SBafferglafur überzogen. 

828. SIRarjibcm. 500 g füfje 9JlanbeIn toerben gebrüht, gefcbält, getrodnet 
nnb fein gemahlen. 500 g Staubender toerben mit 2 Söffet 9 iofenmaffer 
gut gemifcht unb hinauf auf bem geuer flüffig gemacht. ®ie Raubein toer^ 
ben ba^u gegeben unb beibe§ e u f<amrncn auf gane fchtüachem g euer f°. tauge 
gerührt, bi§ e§ fid) bon ber Pfanne Io§f^äIt. Sie Stoffe toirb auf ein mit 
©taubjuder gut beftreuteg Scigbrett gegeben, abgefühlt, gut burc^gefnetet, 
bann in Seilftiiden fingerbid au^gerollt, in beliebige formen au^geftochen, 
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biefe auf ein mit guder unb Sltef)! beftäubteS Sied) ober Rapier gelegt, 
2 Sage an toarnten Ort gefteHt, bann mit 9tofentoaffer nnb feinem ßuder* 
gut bejtridjen nnb in fchtoacher §ihe, Vorgelagert, 5—10 ÜUttn. gebaden. 

SBeitere Sederti fietje unter „Sadtoerf Don §onigteig". 

^uderfonfeft, geltli 

829* $ßfeffermtn5*3elttt* 500 g 3 u ^ er Serben mit V* 1 SSaffer pi 
Srnd) eingefocf)t, barauf rührt man ben guder, bom $euer gehoben, bem 
Sftänbe ber Pfanne nach, bis er ettoaS meid) unb bidticf) ift. SttSbann rührt 
man aHeS nntereinanber, bis bie üRaffe flüffig ift, rührt 5 g ^feffermin^öl 
barunter, giefe mit einem Söffet ben 3uder trogfentoeife auf ein mit SKanbeP 
öl betriebenes Sied) unb läßt , bie gettti erftarren. 9Kan Dertoahrt fie in 
©tafern. — @ie Dürfen bei ©chtoache^utänben belebenb. 

830* Saure gettli* Sftan nimmt Serberifcen*, frifdjen fnmbeer*, $o f 
hanniSbeer* ober gitronenfaft. Sehanbtung nad) 5Rr.- 829. 

831* ®auerflee=3eltti* 3u 4 dl ©affer locht man 3 §anbDott ©anerüee 
fo lange ab, bis bie §ätfte Gaffer eingebautst ift. rftSbann fteltt man biefeS 
über 9tacht an bie £tüt)Ie, fiebt bie glüffigleit burd) unb gießt biefe an 50Ö g 
geflogenen $uder, ^ en utan bamit. gurrt Srnd) einfoc^t. Sm übrigen ber* 
führt man toie bei 9ir. 829. — Siefe gettti finb namentlich für Stuftfrqrtfc 
eine ©rquidung. 

832* Dtatjtm ober §uten*3eltli* 500 g guder unb V* 1 guter bicfer Stahm 
ioerben gufantmen auf bem geuer fo lange geröftet, bis bie SJiaffe braungelb 
ift nnb auf f altem Selter feft toiro. (©. „^uderforen".) 9ftan fdjü'ttet fie 
fobann auf mit üRanbetöt ober mit ©ged fieftrtd^ette Sieche unb läßt fie 
2 mefferrüdenbid Verlaufen, ©he fie erfattet finb, fcfjneibet man fie in bier* 
edige getiten, bie fid) nach bem ©rtatten bredjen taffen. 

Sadtoerf Don ^onigteig* 

833* Sebfudjen* a) 9Jtan ftette 1625 g 9fteht tagS gubor an bie Söärme. 
125 g Sutter unb 500 g ed)ter Sienenhonig toerben gufammen aufs Qfeuer 
gefegt nnb flüffig gemacht, bann fcf)üttet man 500 g ©riefender bagu nnb 
laßt bieS unter Umrühren gum Wochen tommen, gieht bie Pfanne Dom geuer 
nnb gibt gunt ^xthcilt fotgenbe ^Bürgen: 125 g gemahlene Sftanbetn, 20 g 
feinet gimmethutber, 10 g StetfengntDer nnb baS feingehadte ©etbe einer 
gitrone. Siefe SRaffe toirb nochmals aufs $euer gefegt, unter Umrühren 
gum Wochen gebraut nnb bann auf ben toarmen §erb gefielt.- Sorerft toirb 
1 kg toarnteS 9Jteht hiueingeftürgt nnb One Srühteig (f. 9?r. 69) glatt Der= 
rührt. Sarauf arbeitet man 3 gut gefd)Iagene ©ier mit 20 g in 1—2 Söffetn 
SBaffer getöftem ^irfc^ontfdlg barnnter. ©urd) Angabe Don Weiterem 
toarmem 9Jteht, gnerft in ber Pfanne, bis man ben Seig an einem ^Inrngen 
auf baS mit Stiehl beftänbte Seigbrett h^en tann, arbeitet man an ber 
2 Bärme in 3 e ^i e ^uer halben ©tb.. einen guten, toeiihen fRottteig ans, gibt 
ihn toieber in bie Sadfd)üffet ^nrüd, bedt ihn gut, täfe ihn 1 Sag an ber 
Stürme nnb baraitf 8 Sage an ber ^ü'hte ftehen. ©obann ftette man ihn 
einige ©tb. in ein gut ertoärmteS 3tomer, treibe ihn h^uad) 3 U —1 em 
bid anS, fchneibe Sn<hen Don beliebigem 2)urd)meffer anS, bade fie auf 
einem mit ©ged betriebenen Sied) in mittetheifem Ofen nnb beftreidEie fie 
nod) I^ife utit §onigmaffer. 

* b) Sebfn^^u Don SOJetaff e (git der firn■}>)- ober Sirne.n^ 
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o n i g fann man nad) belieben mit Koxianbex^ulbex unb §encf)el fr>üxj$en. 
— gubexeitung Weiteren toie a. 

c) §auSledex!i. Sebfudjenteig a toixb 2 meffexxüdenbid auSgexoEt, 
mit bex Sedexlifoxm 51 t 9ted)teden auSgeftodjen unb auf mit ©bed be* 
ftxidjenen Sieben in mittlexex §i^e gebaden. . 

834, Basier Sederlt, a) 750 g ed)tex Bienenhonig toexben aufs geuer 
gefegt unb, fobalb flüffig, mit 500 g gefdjlagenent gudex bexfe^t, ben man 
untex Umxühxen im §onig flüffig toexben Iäj$t, auflocht unb bom $euex 
juxüd^ieht. gn bie fiebenbheifte Waffe xühxt man eine Wifdjmtg bon 375 g 
gxöblich gehadten Wanbein, je 100 g ebenfo gehadtem gitxonat unb Dxan* 
geat, 25 g feinem $tarntet, 10 g gutem üMfenbuIbex, x / 2 gexiebene WuSfat* 
nuft unb bem gesiegten ©eiben einex halben $itxone. Unter Umxühxen 
toixb bie SCRaffe tniebex gum Kochen gebxacfü, bann gie^t man bie Bfanne 
bom geuex unb fdjüttet untex Umxühxen 1 kg feit ntehxexen Sagen an bex 
Söäxme fteljenbeS Badmehl htoju. 3ft aEeS jufammen^ gut glatt bexmengt, 
fo fdjüttet man 1 U ©laS angejünbeten Kirfdjgeift baxübex, läßt ihn xuhtg 
auSbxennen unb axbeitet bann ben Seig mit allenfalls toeitex benötigtem 
Wehl gut buxdE). @x toixb, mit einem Suche bebedt, 1 @tb. an gute Ofen? 
toäxme gefteEt. Sann beftxeut man baS Seigbxett mit Wehl, toixft ein fo 
gxofeeS Seilftüd baxauf auS, baft eS bex ©xöfee beS BadblecheS entflicht, 
xoEt eS halbfingexbid aus unb legt eS auf baS mit Wehl f beftäubtc Badbledh. 
©0 fähxt man foxt, bis bex Seig aufgebxaudjt ift. Wan bädt ihn bei mäftigex 
§ihe, beftxeicfjt ihn mit gefolgtem guderguf;; toenn biefex angetxodnet ift, 
^exfcfmeibet man bie Sedexli noch toaxm mit £>ilfe eines SinealS unb mit 
fchaxfem Weffex in bex getoünfchten ©xöfte. 

b) BaSlex Sedexli (nach SaSlex 21xt). 1 kg §onig, 500 g jein 
gehadte Wanbein, 500 g guder, 1 Eßlöffel geftofjenex gimmet unb V* Söffe! 
geflogene helfen, bie Schale einex gitxone fein gehadt, 1 @IaS altes Kixfd)* 
toaffex, 125 g gitxonat, 125 g Dxangeat, V~U kg gut getxodneteS Wehl unb 
ettoaS Badjmlbex. Ser £>onig toixb auf bem $euex gelaffen, bis ex locht, 
bann tnexben bex $udex unb bk Wanbelu unb nach unb nach ö % 3 u ^ a ^ en 
ba^u gegeben, baS ^euex Kein gemacht, bex Seig tüchtig bexaxbeitet, bann 
auSgetoeEt unb in biexedige ©tüde gefchnitten. Sie Biedre toexben mit Wehl 
beftxeut, bie Sedexli baxauf gelegt, am anbexn Sag gebaden unb, toenn ex* 
faltet, mit folgenbem ©uft bexfehen: 500 g ftudzx toixb mit */ 2 1 SSaffex 
buxchfeucf)tet, bann fochett gelaffen, bis bex ®uf$ auf ben Sedexli toeift toixb 
unb gleich txodnet. 

835, §artc Sedexli, 1 kg Wehl, 500 g geftofeenex $udex, 250 g gxob ge* 
hadte, mit einex «öanbboE bon bem $udex juexft gelb gexoftete Wanbein, 25 g 
feinex, geftoftenex gimntet unb 5 g gefto^ene helfen, baS fein gehadte ©elbe bon 
2 gitxonen, 125 g gitxonat unb 125 g Dxangeat, jufatmnen gxöblich gehadt, 
toexben in bex SeigfRüffel untexeinanbex gemengt, in bex Witte ein 8 o<h gemad)t 
unb 500 g blojj xed)t flüffig gemad^tex ©onig mit einem Seil bex Waffe bex* 
mifcht. ©obann toixb xafd^ 1 U ©laS ^ixfehtoaffex ba 5 U gegeben, in toelchem 
^ubox ein Kaffeelöffel djemifch xeine ^Sottafc^e gelöft unb bem im Womente 
box bem 3 u 9 e ^ en n0( ^ ^ er 9 cb 3 äxmte ©aft bex gboei ßitxonen beigemifdE)t 
toixb. 5Euu mixb aEeS untexeinanbex gemengt unb noch fo biel toeitexeS Wehl 
beigefügt, bis ber Seig fich ablöft. Qm tneitexen bexfähxt man toie bei ben 
BaSlex Sedexli. — 97immt man ed)ten Bienenhonig, fo ift toeitexex Sxieo 
faum nötig. 

836, Bibexli, Wan foche untex Umxühxen 500 g ed^ten £onig mit 250 g 
3uder auf, giehe bie Pfanne bom $euex unb gebe 10 g Steifen, 35 g QxmxMt* 
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fmlber nebft Vs geriebenen 9Jlu§fatnuf3 ba^u. 9Jlan läfet ben $nfyalt nod)= 
mal3 fochenb Serben, fdjüttet ihn an 750 g toarme§ 9Jiehl in bie hohle SKitte 
ber Badfcf)üffel unb arbeitet ^iet)on rafd) mit bem allenfalls nod) Leiter 
benötigten Sftehte einen guten SloHteig (fc^Iiefelitf) auf bem Seigbrett) auS. 
©r toirb 2 mefferrüdenbid auSgeroIlt, bann $u Biberli jerfchnitten, toeld^e 
man auf bem mit ©ped betriebenen Siedle orbnet, über 5Rad^t ruhen läßt 
unb in mittlerer §i^e fo lange bädt, bis fie fi(f) ablöfen. 

837* gauSlecferlt. 750 g Bienenhonig, 600 g 3*tder, 200 g gemahlene 
Sftanbetn, eine Ritamenfhale fein getoiegt, 10 g Stetfenbulber, 20 g ghmnet* 
Üulber, 1 @täsd)en Sirfchtoaffer unb 1—1V 4 kg toarnteS 2Rehl- Behanblung 
toie BaSlertederli (Sir. 834), jebocf) ohne ben ®irfh an^ünben, and) ftid)t 
man fie Heiner unb im Ouabrat auS. 

838* 3« r( h cr Setferlt. 60 g Raubein, 60 g 3itonat, 60 g Orangeat 
Serben ^ufammen gröblicE) gehatft unb 500 g 3uder, 1 kg §onig, 25 g 3intmet, 
7 g helfen, 1 2JluSfatnuf$, Vs ©laS $irfd)toaffer, hiutänglich ertoärmteS SJleht 
bajugegeben. Bei echtem Bienenhonig ift fein Orieb erforberlid), bei §a* 
bamta* ober fog. Sederlihonig muft ein Oeelöffeli Sriebfalg ^gegeben toer* 
ben. Behanblung toie BaSlertederli (Sir. 834) 

839* 6t ©aller Secferli 250 g 3uder, 500 g §onig, 20 g ^iutmet, 5 g 
helfen, Vs SJluSfatnufe, 625 g Stiehl. Behanblung toie BaSterlederli (Sir. 
834). 

840* Berner Secferlt. 500 g Quätx, 500 g §onig, 125 g Orangeat, eine 
halbe onen fcfiale, 7 g 3iuunet, 7 g helfen, lVs kg Stiehl. Behanblung 

inie 3ü rc h er Sederti. 3 unt ätuffodjen beS 3 U( ^ er ^ nimmt man Vs ©laS 
toeiften SBein, ber §onig toirb ^um fochenben 3üder Greben. 


©lafurett. 

841* SBafferglafuren. a) ßuxn Slnrühren bon SBafferglafuren ift ein Hei* 
nerer Borrat bon jurn Breittauf geföntem 3 uc ^ et ^ ru h Vorteilhaft. (500 g 
3uder, V* 1 SBaffer toerben gufammen ^um Breitlauf eingefocht.) $ur ©lafur 
einer Keinen Sorte bon 18—21 cm Ourd)meffer bebarf man lVs Söffel bon 
biefem Sirup. Stlan berfetü ihn mit einigen Oropfen 3^onertfaft unb rührt 
bana(h noch fobiel feinften ©taubjuder barunter, bis man eine bidflieftenbe 
glän^enbe ©lafur hot- 

©oll bie ©lafur ben ©efhmad bon 3itronen ober ^ßonitle erhalten, fo 
gibt man einige Oropfen ßttroitenöl ober BaniHeeffenj ober auch ettoaS 
3itronen* ober BaniHe^ucfer pin^u. ©benfo läftt fiep ber ©efchmacf änbern, 
toemt man btoft 1 Söffel ©irup unb Vs Söffel Stofen* ober Orangenblüten* 
toaffer, Äirfcptoaffer ober Slum nimmt. Oie ©lafur toirb bann jebeSmal 
nad) bem Slamen beS pieju bertoenbeten StromaS benannt. — Oie fertige 
©lafur mu| fofort ber.toenbet toerben. — §at man feinen 3ü#^fm4> im 
Borrat, fo nimmt man ftatt beffen fobiel Sßaffer; man rechnet auf lVs Söffel 
SBaffer 125 g ©taub^uder. 

b) gruhtfaftglafuren. 2öie SBaffergtafuren. 

842. ©üneißglafuren mit S^anbeln. a) ©in 5 U fteifem ©hnee gefhlageite§ 
©toei^ toirb mit 50 g Staubender unb 65 g fein gemahlenen, abgewogenen 
SJtanbeln bermifd)t, ba§ ©ebäd bamit überzogen ober bamit überfpri^t unb 
nochmals fo lange in ben loarmen Ofen gefteHt, bi§ bie 9J7affe erhärtet ift. 

b) © i m e i g t a f u r mit S i r f ä)? ober 5H 0 f c n to a f f e r. 1 ©i* 
mei|, 125 g feiner ©taubeuder unb 2—3 Söffel $irfch= ober Slofentoaffer 
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Ererben red^t fdjautnig miteinanber berrüfjrt, fo baf$ eg eine ftreicpare, aber 
nicht mehr bertaufenbe DJiaffe ift. 

843. ©chofotabegtafur. DJtan fchmelje 50 g ^erbrödette ©d)ofotabe mit 
2—3 Söffet Gaffer, gebe 100 g ©tauender ba^u unb rühre bag auf fteinem 
geuer fo tauge, big eg gtüifdjen gtoei naffen gingern gäben §ief)t. Sann 
§ebt man bie DJtaffe bom geuer unb rührt fie nod) fo lange, big fie eüoag 
abgefühlt, gtängenb unb ftreidjbar ift. Sag bamit gtafierte ©ebäd muft jüm 
Dtbtrodnen nod) einige DJtin. in ben Ofen geflohen Ererben. 

844. ©efodjte gucfetglafur. 200 g guder Ererben mit 2—3 Söffet Gaffer 
getränft unb unter Umrühren fo tauge gefod)t, big §unt turnen (für geEröt)n- 
ticheg SadErerf) ober ^um taugen gaben (für Sederti). (©ie^e; guder 
fieben, Dir. 1017.) gn beiben gatten Erirb ber guder heife mit einem $infei 
auf bag ertattete SadErerf aufgetragen. Sie ©tafur trodfnet nachher bon 
fetbft. Dtacf) Dßunfdh tann man biefe ©tafur auch mit Siför ober Jtum ab- 
änbern, inbem man 1 Söffet Weniger SBaffer unb bafür 1 Söffet Dturn ober 
Siför gufe^t. 

845. ©jm^glafut. 200 g ©taub^uder Serben mit 1 SiEreifj unb einigen 
Srofrfen gxtronenfaft ober ©ffig fo tauge gerührt, big bie DJtaffe Ereift unb 
fo bid ift, bafe fie an bem in bie §öf)e gehaltenen ©öatet ein ftehenbeg gäpf- 
d)en bitbet. ©Jrrihgtafur (unb and) DBaffergtafur) fann beliebig gefärbt Ser¬ 
ben. Dtot erhielt man mit einigen Sropfen Dtanbenfaft, Karmin ober So- 
dheniEe (beibe in Konbitoreien erhältlich), braun burd) feine, an ber DBärme 
aufgetöfte ©dhofotabe, grün burd) ©frinatfaft ober burd) 6—8 rohe, über 
Dtad)t in geflogenem ©iEreife gelegene Kaffeebohnen, gelb burdt) einige 
Sropfen gebrühten ©affran unb blau burd) auggejrrefden Kornbtumenfaft. 
Kann bie ©tafur nicht fofort in ben ©hri^fad eingefüEt Ererben, fo bede man 
fie mit einem naffen Rapier, bamit fid) feine §aut bitbet. 

gum 2tuftegen ber ©frrihglafuren nach Zeichnungen in burd)fd)tagenen 
©cfjabtonen ober aug freier §anb bebient man fidh entEreber ber Sreffier- 
füri^e, ober man formt einen ©frrihfad. Siefer beftefjt aug einer Sitte bon 
Vs Sogen ftarfem reinem ©dhreibfrajpier, überg ©d gu einer Süte ^ufammen- 
gebreht. Samit biefe Süte nicht augeinanberEreidht, ftedt man fie 1 cm über 
ber ©{ri^e mit einer ©tednabet feft. gft bie ©tafur höchfteng big $ur §ätfte 
ber Süte eingefüllt, fo faltet man ben überftehenben Seit gut ein, baft nichtg 
augtreten fann, unb fd^neibet bie äufterfte ©fri^e ber Süte fo Ereit surüd, 
big man bie richtige Side ber aufeutragenben Sinien erreidht. Surdh teifen 
Srud auf bie eingefüEte ©tafur fönnen nun aug freier £anb ober mit £ilfe 
bon ©dhabtonen beliebige geidhnungett auggeführt Ererben. 

846. ©Jm^glafur mit Satter. $u 60 g Ereifegerütirter Sutter gebe man 
120 g ©tauender, einige Srojpfen ber geErünfchten garbe, einen h^tben 
Söffet beliebigeg Dtrorna unb rühre bieg gtän^enber, nid)t aE^u fteifer 
©tafur, bie man fofort berErenbet. 2BiE man Sutterglafur mit ©djofotabe, 
fo rnifdie man 30 g Satter unter bie oben angegebene $ortion ©dhofotabe- 
gtafur, aber erft, Erenn fie bom geuer gehoben ift, unb rühre fie bann, big 
fie eine ftehenbe DKaffe bitbet, bie fofort berErenbet Ererben mufj. 

Suttergtafur bon gemahlenen DJtanbetn Erirb Erie 
©frrihgtafur bereitet. 

847. guderftreuen ftatt ©tafieren. DJian legt eine mit beliebiger Ser- 
gierung berfehene S a h^ ei: f ( -h a ^^ one au f Sorte ober bag Sadtoerf, ftreut 
bicf)t guder auf unb hebt bie ©dhabtone behutfam toeg. 

Sßeitereg über bag ©tafieren bon Sorten ufto. fietje unter „Sorten''. 

HTüIler, J}ausmütterd)en. - 27 
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Oödtoetf üon Hefenteig. 

Sie Hefenteige fertigt man geinöplicf) aug einem 33orteige, aug bem 
bann ber Hauf)tteig gebilbet inirb. Sag gefepep, ineil bie ©ärmtg beffer 
in flüffiger SD^affe borgest alg in bicter; jeber 33orteig muft belegen bloft 
ein biefer SRüpteig fein. gum Hefenbadtiner! ift eine gute Sßrepefe not* 
inenbig. ©ie foß niep fäuerlicE) rieten, fonbern inie feinet Dbft, unb fall 
ettnag feudp unb geiblicpmeif fein. gerPödelte aber in ^ulber verfallene 
Hefe ift fd)on vu alt unb nidp me!)r richtig inirlfam. Qn einem ©lafe, bag 
taglid) mit frifepnt Söaffer an bie ffiüljle geftellt inirb, fann man bie in ein 
^uffelinläpdpn eingeinidelte H^fe einige Sage aufbemapen. 

33on SBidjtigfeit für eine günftige ©ärnng ift bie 33epnblmtg ber H<P 
beim Stnrüpen beg 33orteigeg. ©o follte bie glüffigfeit, mit ineiepr biefer 
angemadp inirb, nie mep alg 25 0 R 3ßärme pben. ferner rnuf bag 9M)l 
ebenfalls erinärmt fein, unb bie ffäteren gutaten follten alle in gleicher 
Semferatur geftanben pben. Sann ift ferner barauf ju apen, baf biefer 
^Sorteig ebenfalls bei einer Semferatur bon 25° R aufgepn !ann. Ser 
33orteig inirb vu biefem fttvzdz an bie Sßärme, in bie Stäp beg fecxozZ übet 
Dfeng geftellt, er füll bor faltem Suft^ug gefepip fein, man bebeeft bie ©dpf* 
fei mit einem geinärmten Sucp $u fltop'e äßärrne fepbet, bei 40 0 R ftirbt 
ber HefeHilS- ®er H au P^ e iö/ lüeXd^er mit bem 33orteig unb ben ineiter be* 
nötigten ßutaten angefertigt inirb, muj$ bann entineber in ber Seigfcpiffel 
ober in ber gomt fiefy nodEjntalg bei ungefähr 25 0 R fcerboffeln. H a l wem 
ineber einen Dfen, nodt) einen inarmen H er P fo ftelle man bag ©efäf auf 
ben ©elbftlodpr, in bem ein Soff pifeg Sßaffer ober 1—2 Reifee ©eriepe 
fielen. 9Jtit einem Sudp unb bem Hauftbecfel bebedt, inirb ber Seig fief) 
halb vu lieben beginnen. Sie äftenge ber Hefe muf im ©runbe nur für bag 
Quantum SJteP beregnet inerben, ineldpg vum 33orteig beftimmt ift, alfo 
ppteng für bie Hälfte big 2 U beg ©an^en. Ser 33orteig fetber ift bann bet 
©ärmtggerreger für bag übrige 9KeP j$um Hewftteige. Sieg ift namentlich 
bei ber 33 r o t b ä dt e r e i bon SBicpigleit, ineil man fo mit ineit ineniger 
Hefe augfommt unb bag 33rot bann niep ben mep ober ineniger aug* 
geffroepnen Hefengefd)mad erhält. 33ei ben feineren ©efertgebädert ift inbeg 
etmag mep Hefe notig, ineil bie fcfyinereren Qutatzn für ben H au ^tteig bag 
2lufgepn erfdjineren. 

Sag 23rot 

©ebt ben ^inbern niep ©teine ftatt 33rot! Sag miß Reifen: ©ebt ihnen 
unb aßen, benen ip 33rot vu geben pbt, gut gebadeneg, aber nidp 
f r i f ch gebadeneg 33 r o t, aug gutem, ben ganzen üJtäpgehalt beg $or* 
neg enthaltenem 33oßmeP bereitet. Qebe H au £frau, jebe Sßutter, faßte 
barüber nad^benfen, unb fidf) unbebingt barüber fRed^enf^aft geben, ob bag 
33rot, bag fie iper gantilie borfep, bag fapaug, japein, täglich alg ©runb* 
läge nuferer Sliapung gegeffen inirb, mirüicf) bag ift, inag eg fein foß: ©in 
gan^eg, boßinertigeg S^aljrunggmittet. Ser Ärieg pt nuferem Sanbe bag 
fdpaefpfte „33oßmeP" unb bamit bag 33oßbrot gebraut, an beffen 33e* 
reitung mir aud^ in $riebengveiten feftplten maßen. 

Sag 9)teP aug ber mobernen SJtüßerei enthielt niep aße 33eftanbteile 
beg ^orneg (f. auef) „9lapunggmittel!unbe"), bag 33rot mirb oft gu menia gut 
gebadEen unb — ein grofer geiler in mand^er H^pöltung — vu frifm ge= 
geffen. 2ßie überaß, fo ift eg and) per: 2öo ein Sßiße ift, ift and) ein 3&eg. 
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Sie SOlutter, bie ftd) ernftlidj baxunt befummelt, ber eS totrlltd) baxunt p 
tun tft, ihren Stübern gute SSaufteine füx ben Stufbau ihres Singers, ihrer 
Familie gefunbeS 33xot p geben, toirb eben barauf bebaut fein, ba§ ge^alt= 
bolle aSoßbxot (SxiegSbrot) fo einplaufen, baß eS toenigftenS 3 Sage alt 
auf ben Sifdj fomrnt. 9 Itc£)t SBeiprot foE unfex tägliches SSxot fein, tooljl 
abex 93oEbxot, ©rahambrot, Etoggenbxot. ©in gutes 93oEbrot lägt fid) aud) 
auS beut SBeipufraftmehl, baS 5 . 33. iu bex 9JcüE)Ie bloten bei .ßüridj (f. .Qjnfe« 
xat) erhältlich ift, pbexeiten. StefeS 9}teljl enthält bie nahrhaften 33eftanb= 
teile beS SorneS, tote bas Hßeigenfd£>xotme$I, aus bem man baS ©rahambrot 
bexeitet, ift abex im ©egenfats p biefem feinex gemahlen unb läjjt ftd) beS« 
halb aud) gut p aEen möglichen anbexen Säderetett unb ÜJceljIffjeifen, aud) 
mit aubexm SEletjl gemifd)t, bextoenben. 

©rahambrot, baS nid)t übexaE erhältlich ift, fann bie fjauSfiau gut felbft 
baden. 

©uteS 33rot exgeben aud) 3Jtifd)ungen bou SBeipnboEmehl mit doggern 
mehl ufto. 

©S ift irrig, p glauben, eS brauche eine grofje ©inridjtung px Sßxot« 
bädexei. 2 BoI)t ift bie 33äuertn, bie einen gxojjen Sadjelofen pm 33aden px 
Beifügung £)at, beffex baxan, als bie Hausfrau, bie fid) mit einem 33adofen 
auf ®aS, Sßetxol ufto. aufgefejjt behelfen muff, abex aud) mit biefen fötlfs« 
mittein unb in ben guten iöratöfen aller möglichen §erbe läfjt fid) ein Ejerr» 
lid) fcf)medenbeS, fxäftigeS §auSbrot bexeiten. ©in toenig Hebung, unb bie 
„§auSbadjete" bringt Srot, gutes 33xot unb greube inS §auS! greube 
namentlich bei ben Sinbern, bie fo gexne tjelfen unb babei manches leinen 
fönnen. 

Sie fJlüffigfettSmengen in ben folgenben Steppen toexben je nad) bem 
DueltungSüermögen beS 9Tcel)leS ettoa ein 9Jcet)x obex Sßenigex bebüifen. SaS 
jeigt fid) exft beim kneten beS SeigeS, ba muß bann enttoebex mit SBaffex, 
toenn bex Seig p bid ift, obex mit 9Jtel)l, toenn ex p bünn ift, nadjgcljolfen 
toexben. Sie Erfahrung ift bei befte Seljrmeiftex. 

848. §auSbxot. (Steppt einex bünbnexifdjen §auSfxau.) 4 kg SBeipn« 
bollmef)!, 1 kg ©rahatnmehl, 1 kg Stoggenmeljl toexben in einem SktdcjelKeiu 
gemifdjt unb ungefähr 4 §anbboE ©atj baxübex geftxent. Sann totrb füx 
äixfa 5 Stapften fßrefshefe in ein toenig lantoaxmem SBaffex p SBxei aufgelöft 
unb biefex 33rei ins 99ieljl getan. SJiit 3—4 1 tjanbtoaxmem SBaffer (obex 
halb SJttldj, E)alb SSaffex) toixb auS biefem 99M)I bex Seig angemadjt unb 
gut buxdjgelnetet, bis ex ganj pit ift unb fid) bon bex §anb töft, toaS 20 bis 
30 9Jctn. $eit braucht. 9iad) bem kneten toixb baS ©eltlein mit bem Seig 
an einen toaxmen Dxt (fberbplatte, ©tubenofen) gefteEt unb pgebedt. SieS 
aEeS abenbS pbox. Heber 9tad)t foEte bei Seig „gehen", b. i). ettoa um bie 
§ätfte toad)fen, refft, nodj einmal fo poä) toexben. Slnt näd)ften SJtorgen 
überpugt man ftd), ob bex Seig gegangen fei. SaS fe£t manchmal Heber« 
rafdpngen ab; oenn and) je nad) SBittexungSeinflüffen ift ex gelegentlich gax 
nicht gegangen obex gax „übex bie llfex getxeten" unb toiE babonlaufen. 
SaS ift abex imntex beffex, als gar nicht gegangen. Sann toixb perft ber 
Ofen bon bex Slfcfje, bie aEenfaES nodj barin ift, reingemacht unb geheilt. 
©S läjjt fid) lein beftimmteS fjolptafs angeben, toeit baS bon ber ^ei^barfeit 
beS DfenS unb and) bon ber Slufpntempexatur abhängt, $nt aEgemeinen 
foEte fo gehest toexben, bafj bie Sede beS DfenS toeijjglüljenb ift, toaS einex 
Semperatur bon jirla 120 0 R gteichtommt. Qft fertig geheilt, bie ©Int bex« 
glommen, fo fcfjiebt man bie Slfcfje, toenn ber Dfen gxo^ genug ift, ganj nach 
hinten unb reinigt ben SBoben fchneE mit naffem, gut auSgerungenem Suche 
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att ber Ofenfrüde. SRuß man bie nod) glübenbe 2lfd)e betauSnebmen, fo 
gebt leicht pbiel §i|e berloren. Sann toirb baS Vrot eingefcboben. Utad) 
ungefähr 1 h ©tb. fann man fcbneö, olpe p langes Offenbalten ber Ofentüre, 
nacbfeben, ob baS Vrot geraten möchte, ©in leidjteS hellbraun auf ber Vrot» 
becfe ift bielberfbredfenb, aber aud), toenn erft ein ©ran fid) geigt, fann’S nod) 
recfjt toerben; man läßt eS bann nur länger brin. $n 3 / 4 —1—IV 2 @tb. foltte 
baS Vrot gebaden fein. $u geiöeS, HeicßeS Vrot, getoöbnlid) foIdfeS, toeldjeS 
p Oorberft im Ofen toar, gibt man nod) einmal ffinein, um eS nadfpbräu» 
nen. Ueberbaufü, ln er eS trodener ober ein toenig härter haben toitl, fann 
baS Vrot normal fiineintun, bis eS für ifm ertoünfdjt ift. ©ebaden aber 
follte eS in girfa 1 ©tb. fein, ©in Seig nad) ben @etoid)ten biefeS iRe^teS 
ergibt girla 10 Vrote bon mittlerer bis über mittlere ©röße. 

©S empfiehlt fid), baS Vrot, nadjbem eS geformt ift, nod) einmal ein 
toenig an ber 28ärme geben p laffen, bebor man eS in ben Ofen fd)iebt; 
benn eS ift beffer, toenn ber Uebergang bon ber Slußentenperatur in bie 
Ofenf)i^e nicht p jäh ift. 

Siefe 2lrt fjauSbäderei im SEßinter gebt faft in einem mit bem getoöbn» 
lieben ©inbeijen, nur mit bem Unterfdfieb, baß man ettoaS mehr §oIs 
nimmt. 

849. ffauSbrot, auf anbere 2(rt. 2 kg Sßeigenfraftmebl, 1 kg Oioggen» 
fraftmebb ober 3 kg Voüntebl, 2 1 ÜBaffer, eine fpartbboll ©alg, 5 g §efe. 

Sie §efe toirb mit V 2 1 bon bem Vkffer, lautoarm gemacht, angerübrt 
unb mit SBeijenfraftmebl (ohne 3ioggen) p einem bünnen Seig angerübtt, 
ben man in bie SDiitte beS nun gemifebten ÜOiebleS gibt unb pgebedt an bie 
Sßärme (ebent. über 9lad)t) pm 2 lufget)en ftetlt. 

Ser aufgegangene Vorteig toirb mit bem 9XceI)l bermifebt, baS ©alg bar» 
über geftreut, ber Seig mit bem lautoarmen Sßaffer angerübrt unb ettoa 
20—25 9JHn. gefnetet. ©r folt nid)t p gab fein; toenn nottoenbig, rnifdjt 
man noch ettoa */« 1 lautoarmeS SBaffer bap, inbem man bon 3«* 5 U 3 e ü 
bie foänbe barin taud)t. SBenn er halb fertig getoirft ift, fann man 3—4 Söf» 
fei gereinigten Kümmel barunter mifeben. Ser Seig foll nun nochmals ruhen 
unb gut aufgeben, jirfa 2—3 ©tb., bann formt man runbe unb längliche 
Vrötdjen, läßt biefe nochmals V 2 ©tb. ruhen unb gibt fie in ben gut gebeizten 
Ofen. SSadgeit 1—l 1 /* ©tb. ©rgibt 6 fleinere, febr fräftige Vrote. 

850. ©cbü’ntä^iffel^tot. $n eine Vadfdfüffel gibt man abenbS 2 kg- 
SRoggenfraftmebl unb 2 kg VkijenboHntebl, baS bereits feßon tagsüber an 
ber SBärrne geftanben bat. $n ber SOlitte beS XRebleS macht man eine ©rube, 
inbem man ringsum baS SJiebl mit ber flachen §anb gut anbrüdt. 9Jcan fei 
bafür beforgt, baß in ber ©rube bon bem toeißen 9JiebI 2 —3 §anbüoH 
borbanben ftnb. 1 U 1 SÖßaffer toirb lautoarm gemacht, barin ein gutnuß» 
großes ©tüdlein frifdfe §efe aufgelöft unb mit biefer Söfung baS ÜJlebl in ber 
©rube forgfältig p einem toeid)en, bidflüffigen SSorteig angerübrt unb biefer 
mit toenig 9XeI)l beftäubt. Sie ©dfüffel toirb nun mit einem ertoärmten 
Sucße pgebedt unb über Xad)t an ertoärmten Ort geftellt. 2lnt anbern 
ÜXorgen fiebt man geitig nach, ob fid) ber Vorteig gehoben bat; an ber bar» 
aufliegenben @d)id)t 9XebI fiebt man au<b, ob er fidf gehoben batte unb fdfon 
toieber ettoaS pfammengefallen ift. ©r ift nun p toeiterer Verarbeitung 
gebrauchsfertig. 3 uer fi mifd)t man ben Vorteig gut mit bem übrigen 2ftebl, 
auch bic beiben uReblforten fotleu nun gut untereinanber gemifdjt toerben, 
ftreut ©alj barüber (2—3 ipanbüoll) unb macht nun mit girfa 2 1 / 2 1 lau» 
toarmem Sßaffer ben Seig an, ber ettoa 30 3 )cin. gut gefnetet toerben füll. 
Ser Seig barf giemlicb naß fein unb ift ettoaS fdftoerer p bearbeiten als 
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V3eiprot* ober V$eigenfraftmef)lteig. SSenn er glatt unb gut gemifdü ift, 
läftt man ifm an toamtent Ort, in ber $ftäf)e beS OfenS, ettoa 3 ©tb. ru^en 
unb aufgefjen, formt bann eüoa 8 längliche ober runbe Vrötcfjen, bie man 
nochmals Vs—1 ©tb. rufjen Ia|t, fdjieot fie in ben gutgemeinten Ofen unb 
bädt fie 1—lVs ©tb. üßad} Velieben tann man beim „StuSbroten" ber einen 
Jpälfte ber Vrötdjen ettoaS gereinigten Äümntel beimifd)en. 9Jlan erhält fo 
ein gute§ fräftigeS ©djtoargbrot. 

SRoggenfraftmeljl fann, mie Vkigenfrafftme$[, bon ber SlCRü^Ie §aab in 
Sloten bei güricf) bezogen Serben. 

851. ©rcrtjcmtbrot (®eigenfd)rotbrot). Viele Seute, namentlich foldje mit 
fchtoadEjem SRagett, niesen baS leidet befömmliche, toohlfchtnedenbe unb na^r* 
^öftere ©rafjambrot ben auS feingemahlenem 9ReIjI l^ergeftellten ^auSbrot- 
arten bor. Sluf bem Sanbe unb an Keinen Orten ift eS aber nicht immer 
gu jjafiett, toeShalb einige betoährte, einfadje fRege^te gum ©elberbaden beS 
©rahambroteS getoife mancher |>auSfrau mißfommen fein toerben. 

a) äftan nimmt lVs kg ^etgenfdijrotaehl in eine Vadfcfjüffel, bermifdjt 
eS mit einem ©felöffel ©als, mifcf)t 5 g mit lauem Söaffer aufgelöfte §efe 
barunter unb rührt unter 3 u 9 a ^ e bon 1 1 lautoarmem VSaffer einen Oeia 
an, ben man gut mengt unb tnetet. 9Kan läfjt ihn 2—3 ©tb., bis er fiaj 
gehoben hat, tn ©tubentoärme gugebedt fielen, formt bann 4 Vrötchen bar* 
auS, bie man nochmals Vs —1 ©tb. ruhen läftt unb bädt fie in rnäftig meinem 
Ofen 1 —lVs ©tb. 2öiß man fie auf Sieben baden, fo ftreut man ettoaS SCRe^I 
barunter. Sßenn bie Vrötchen auS bem Ofen fomrnen, fann man fie 1 bis 
3mal mit ©algtoaffer be^infeln, baburcf) toirb bie Vinbe meid) erhalten unb 
ber ettoaS geringe ©algge^alt ausgeglichen. 

b) ©rahambrot, auf anbere 21 rt. 1 kg Schrotmehl toirb 
abenbS mit Vs 1 fodjenbem SSaffer angerührt unb über Stacht ftehen gelaffen. 
2Iut anbern SOlorgen gibt man ©alg, ettoaS Vutter unb 3 U( i er nnb 25 g 
Vadfmlber bagu, fnetet bie SKaffe Vs ©tb. gut burd). üftachbem man baS Vrot 
geformt, mit gerlaffener Vutter beftridjen unb bie $orm ebenfaßS mit Vutter 
auSgeftridjen hat, läfet man eS bei anfangs ftarfem, bann fcfjtoäcfyer toerben* 
bem $euer lVs —2 ©tb. baden. 

c) ©ra^ambrot, feinere Sirt. Vs 1 äftildj, Vs 1 SBaffer, 1 kg 
Sßeigenmehf, Vs kg SRoggenfleie (Srüfdj), 1 ©ftlöffel gefchmolgene Vutter, 
1 ©felöffel ©alg, 15 g §efe. Oie §efe löft man am Slbenb mit ettoaS bon 
ber landarmen SßHIch auf, mifdjt 3KtId) unb SBaffer — ebenfaßS lautoarm 
— mit ber gelöften §efe, fügt 2M)I, Vutter, Ätete unb ©alg h™gu unb 
arbeitet einen berben Oeig ibabon, ben man, gugebedt, über Stacht an 
toarmem Orte aufgehen laßt. 9lm anbern borgen formt man gtoei fchmale 
hohe Vrote babon, beftreicht fie mit SBaffer unb bädt fie im mittelheißen 
Sratofen gar. Sßan barf fie nid^t gu bid^t nebeneinanber aufs S5ted) legen, 
ba fie beim $8aden in bie 33reite ge^en. 

852. 3^u%brot 3 kg 2öeigenfraftmef)I ober SSoßmef)!, 2 1 SBaffer, eine 
§anbboß ©afg, 10 g §efe, 500 g §afelnüffe. Oie §afelnüffe toerben gut 
abgerieben, leidet geröftet, baburd) gefd^ält unb in ber Sftanbelmüble gerieben. 
OaS 9ttebl gibt man abenbS ober früf) morgens in eine Sadfcfjüffet, madf)t 
in ber SJlitte eine Vertiefung unb mad^t barin bon etmaS 9Ke$I unb 3 dl 
bon bem Sßaffer, lauloarm gemacht unb bamit bie §efe angerüf)rt, einen 
bünnflüffigen Sorteig. Qn einigen ©tb. foH fid) biefer um baS Oobüelte 
gehoben ^aben, er brirb leidet unter baS 9Ref)t gemifdE)t, ebenfo bie S^üffe, 
unb nun mit bem übrigen lautoarm gemachten Sßaffer ber Oeig angemadjt, 
etma 25—30 5D^itt. gefnetet unb gum 2lufgef)en, gugebedt, 2—3 ©tb. an bie 
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SBärrne gefteßt. $e nadE) bem SJlebl braucht e§ möglicberioeife nodj ettoa^ 
mehr SBaffer. Sinn Serben längliche Vrötd)en geformt, nod) etioa V» ©tb. 
rudert gelaffen unb in 1 —IV 2 ©tb. gebaden. SJlan tann and) 100—200 g 
Stofinen ober ©nltaninen nnter ben £eig mifcben. — ©in gutes „ßnünibrot" 
für ©cbulfinber. 

853. Voßmeblbrot. 1 kg gutes Voflmebl, 20 g ©als, 5 g ©efe, V* 1 
halb SBaffer unb halb 9Jlitd£). SKan fiebe abenbS baS SJlebl in bie Vadfdjüffel, 
ftreue baS ©alg auf, Oermenge eS bamit unb fteße bie mit einem 2ud)e ge* 
bedte ©Rüffel über Stadst in einen ioarmen Staum. SBiß man ^urn ©inteigen 
fdfjreiten, fo gieße man bie beiße SJlildj in baS falte SBaffer unb taffe fie ju* 
jammen 25° R (banbioarm) abfübten. SJlan gebe bie ©efe in bie SJlitte 
beS SJlebteS in bie Vertiefung, überlebe fie mit ein ioenig SJlebl unb 5 er* 
brüde fie mit bem Stü^rlöffel. SJlan rübrt mit 2 dl ber glüffigfeit bie ©efe 
famt toeiter benötigtem SJlebl $u einem bidlid)en Stübrteige an, beftäubt ibn 
mit SJlebl unb fteßt ben £eig, gugebedt, jnm Slufgeben an bie SBämte. Qn 

1 ©tb. foß fiel) ber Vorteig gehoben haben, bann gießt man bie übrige ioarm 
gehaltene $tüffigfeit ba^n, Oerrübrt fie mit bem Vorteig, 5 ief)t baS SJlebl bar* 
auf ein unb fnetet fo lange, bis er fid) Oon ©anb unb ©Rüffel löft. ©oß 
ber £eig in einer %oxm gebaden ioerben, fo barf er etioaS bünner fein, bamit 
er fid) ein ioenig auSbreitet; foß er aber in Vrot* ober SBedenform frei ge* 
baden ioerben, fo brandet eS einen ftefjenben £eig. 3^9* M ein halb fertiger 
^netteig ju bid, fo t au dj e man bie § ä n be in SB a f f c r, ift er 51 t 
bünn, in SJlebl, unb fahre fo fort, bis bie'erioünfdjte ®ide erreicht ift. 
2)er fertige £eig ioirb mit etioaS SJlebl beftreut, gebedt unb an bie SBärme 
gefteßt. ©at er fid) Oerbobbelt, fo ioirft man baOon mit ©ilfe Oou SJlebl 

2 Heinere Vrotlaibe ober 2 SBeden; bünneren Seig füßt man in $ioei leicht 
auSgeftrid)ene Kaftenformen. SJlan läßt ben £eig fo Oor bem ©infebießen 
nod)matS aufgeben. ®ie Dfenbi^e snm Vrotbaden in größerem Duantum 
mit| fo fein, baß bie ®ede beS VadofenS ioeißgtübenb ift, baS foß ber ©i^e 
Oon 120° R etioa gleid)fommen. $e nad) ber ©röße ber Saibe inerben fie 
in 3 / 4 —IV 2 ©tb. gebaden. 

SBenn man für obigen £eig ^um SJleble 50—60 g !alt geriebene (tags* 
Oorber gefottene) Kartoffeln mifdjt, fo bleibt baS Vrot länger feucht unb inirb 
fdjmadbafter. S)er Seig fann Oereinfaifü ioerben burd) ©rfab ber SJlildj 
burdj SBaffer. 

6 djtnfen in Vrotteig ju baden. 2)urcbauS fatyeterfreier, halb gar gefqdj* 
ter, ioobt abgetrodneter ©djinfen famt in Vrotteig eingefd)iagen unb mit 
bem Vrot gebaden inerben (SBielfcber ©ebinfen). 

854. SJlobelbrot (©ngltfdjeS Kaftenbrot). a) 500 g ^Jlebl, 7 g ©alg, 10 g 
©efe, 1 U 1 907ild^, 20 g in ber inarmen S)Rl^) gelöfte Vutter. Slu§fübmng be§ 
Seiger inie bei Sir. 853. Sln(b biefe§ Vrot fann in SBedform frei ober nad) 
Vetieben im VledE)faften mit bünnerem Seig gebaden inerben. ®ie Ober* 
flä^e inirb Oor bem ©infdpiefeen mit gefiblagenem ©i beftrid)en. — S)iefe§ 
Vrot ift befonberS embfeblen§inert für bie ©erfteßung Oon 2riätfdE)nitten, für 
Obftfd^arlotten, arme Stitter u. bgl. 

b) SJlobelbrot (©ngl. Kaftenbrot), anbere Slrt. 500 g befte^ 
gefiebte§ SBei^enmebl, fnaf>b 1 U 1 SßildE), 20 g ©efe, 20 . g Vutter unb 1 ^$rife 
©alj. Von einem Viertel be§ 3Jleble§ unb ber in 1 / 8 1 lauer SJlild^ Oerrübrteu 
©efe fe^t man ein ©efenftüd an, ba§ man inarmfteßt unb nach bem Sluf* 
geben mit ben übrigen erioärmten 3«taten Oermifd^t. ®en £eig fnetet unb 
fdjlägt man auf bem Vadbrett girfa 20 SJlin. lang unb läßt iljn bann in 
einer auSgebutterten länglichen Kafteuform 2 ©tb. lang aufgeben. SJlan be* 
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ftreidf)t xf)n mit verquirltem (Ei unb bädt ba3 33rot tu rnäftig I^eiftem Dfen 
ju fdjöner $arbe. 

855* *Ruffifdje3 aßdaenbrot (mal off)* 3$on V* kg 2SeivenmeI)I, 25 g ©efe, 
Vs Seelöffel ©alv unb Vs Seelöffel äeftofjenem Kümmel nebft einer Saffe 
guter 9ftild) mad)t man einen viemlicg berben Seig, gibt i^n in eine bicf mit 
Butter au§geftric|ene, möglicf)ft g^Xittörifcf)e $orm (fann and) ^ßnbbingform 
fein) unb läftt if)n barin auf gelten. Qfft ber Seig auf gegangen, bann fommt 
bie gomt in ein fod)enbe§ 3ßafferbab unb mn| barin 1 ©tb. fod)en. 

856* §efeitbrot. a) 1 kg 3Ref)I, 15 g ©alg, 10 g f>ref$efe, Vs 1 füfeer 
Staunt ober 9RiId), 60—125 g füfee 33utter, 1—2 (Eier. 33el)anblung toie 
Sir. 853. Sie 33utter unb bie (Eier toerben mit bem 9Ref)I, jebe§ für fid), an 
bie gleiche SBämte gefteHt. SSirb ber §anf)tteig gemengt, fo arbeite man bie 
Butter mit 9Ref)I unter ben 33orteig, bann fomnten bie gefd)Iagenen (Eier 
bap unb enblidE) ber SReft ber SRild). 

b) £>efentoeden. SIRan formt bon bem einmal anfgegangenen £efen* 
teig einen mnben, Iänglid)en SBeden, in ber Sölitte bider afö an beiben (Enben. 
Sann legt man iljn ^nfeifenförmig auf ein mit 9Ref)I beftreute§ SSIed^, mad)t 
am SRüden nebeneinanber in entff)red)enben 3toifcf)enräumen 3—4 (Ein* 
fdjnitte, bedt ü)n mit einem Sud)e unb fteHt ifjn vnm Hufgel^en nod)ntaI§ an 
bie SBärme. §at er ficEj foieber fräftig gehoben, fo beftreidjt man xt)n fadjte 
mit berflo^ftem, mit Waffer ober SRild} berbünntem (Eigelb, bädt if)n bei 
guter §i^e fjod^gelb unb beftreid)t il^rt baranf, toenn er au§ bem Ofen 
fommt, mit §onigtoaffer. 

c ) 8 ö^feunbÄränve. 2 kg ^!Ref)I, 3 (Eier, V* —1 1 3RiId) ober 
9faf)m, 100—250 g 33utter, 40 g ©al^. Ser Seig mn| nod) eüoa§ fefter 
fein, afö -$u SBeden, fo baft e£ einen gefd)meibigen fRoItteig gibt. 35öenn fid) 
ber £auf>tteig an ber Sßärme berbo^elt §at, teilt man bie SRaffe für 

in 2 unb für ^rän^e in 3 Seile, rollt fjiebon bide ©trangen unb jieljt fie nad) 
33ebürfni§ in bie Sange; für 3ö£fe müffen fie an ben (Enben bünner fein afö 
in ber 9Ritte. Sie beiben ©trangen toerben in ®reuvfornt auf einanber ge= 
legt. Sann beginnt ba§ bierteilige ©efled)t. $ür dränge müffen bie SRoüen 
gleidj bid unb lang fein. 9ftan beginnt ba§ breiteilige ©efled^t jiefür nidjt an 
einem (Enbe, fonbern in ber SRitte unb flidfjt vuerft bie eine §älfte unb bann 
bie anbere fertig. Sie 33erbinbung toirb burd) eine au§ einem Seigftreifen, 
ber auf einer ©eite eingefd)nitten unb vnfammengerollt ift, fjergefteüte Seig* 
rofette gebilbet. 

d) ©üfter Hefenteig. Rn ben ßutaten, inte oben bei c, tote für b, 
fügt man nad) ©ntftnben 2 —3 Soff ei guder ™ bk 3RiI^, nimmt bafür aber 
toeniger ©alg, unb toemt ber Seig fd^Iie^licf) richtig bearbeitet ift, fann man 
nad) ^Belieben noä) 125 g ©ultaninen, Weinbeeren ober 9iofinen ba^n geben. 

e) Seebrot. $on gefabenem Hefenteig c, ate bider SRoßtdg au&= 
gearbeitet, mad)t man, menn er vum 2 . mal anfgegangen unb viemlid) bid 
an§gerollt ift, 33rötd)en, ©tengel, 5Ringe ober ©if)fel, freiere man ioeit a u& 
einanber auf ein mit 9Re^I beftäubteS Sledi) legt unb mit @onigtoaffer ober 
Oerbünntem ©igelb beftrei^t. 33rötd)en unb ©tengel ioerben mit ©alv unb 
Kümmel beftrent, bie SRinge aber mit ^agel^nder. 9 Ran läftt fie nod)maI§ 
gut anfgel^en, fteÜt fie atebann 1 @tb. an bie Äü^Ie, ba^ fie fteif Serben, unb 
bädt fie nad$er im mittel^ei^en Dfen. Ser Seig vu ben ©i^feln toirb feijr 
biinn an§geroHt unb in entfüreefjenbe berede gefd^nitten. Siefe merben 
itber§ (Ed anfgeroHt, bie 9toüe etma§ in bie Sänge gezogen unb ^nfeifenförmig* 
anf§ SSIed^ gelegt. 

f) 33 r e 3 e I n. 33on füftem, bidem Hefenteig d mit SRofinen formt man, 
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memt er gut aufgegangen ift, Brezeln, legt biefe auf mit 9ftef)I beftäubten 
Bledjen ettoa§ au^einanbex, beftreidgt fie mit ©i, beftreut fie mit §ageläudex, 
läfet fie nocfjmafö aufgefjen unb bädEt fie im mittelfjeißen Ofen fjübfct) bunfe 1= 
9^. 

857* ©ugefljo^f. a) 500 g 3Jief)l, 10 g ©alj, 10—15 g fxifdje ^ßreßfjefe, 

1 /4 1 SJiifd}, 200 g fxifdtje Butter, 2 ©iex, 100 g $udex, 1 / 2 ßitxonenfcfjale, 
125 g ©ultaninen. Sftan xitßxe beu Boxteig füx fid} allein mit bex in einigen 
Söffeln SD7iIdE) aufgelöften £>efe unb 1 Söffet bon bem gudex, nebft £)inxeid}enb 
SM)l an, unb ftetle ißn gunt'Slufgeljen an bie SSäxme. ©obann xid}xe man 
bie Butter toeiß, bexmenge ben $udex unb bie 3itxonenfd}aIe bamit, fdjlage 
bie ©iex ba^u, fd} bringe bie§ bict unb flaumig unb mifdje e3 bann mit bem 
aufgegangenen Boxteig. 9Jtan fiebe nad} unb nad} ba§ mit bem ©al$ bex* 
fefjene Sftefjl bagu. ©§ muß ein bidex ^lo^fteig entfielen, bex exft bann fextig 
ift, toenn ex untex tüdjtigem ©djaffen unb Klopfen glatt unb gtän^enb ge* 
tooxben ift unb fid} bom Büfjxlöffel unb bex ©Rüffel abtöft. Sex fextige Seig 
mu^ fid) langfam in bie Sänge gieren, oßne gu bxedjen. 3 U öttexlebt mengt 
man nod) bie ©ultaninen baxuntex unb läßt ißn gebedt toiebex fo lange an 
bex SSäxme fteßen, bi§ ex fid} bexbo^ett Ijat. 9lad} gehörigem 9Iufgel}en toixb 
bex Seig fdjnedenföxmig in 1—2 gut bebuttexte, mit Stiebt unb guder, ©xieft 
ober ^3aniexmet)I beftxeute formen gegeben unb nod}tnal3 gum Slufgeßen 
gefteßt. Ex toixb bei mäßiger §i^e gut gebaden unb nad) bem ©tüxgen mit 
3 udex beftxeut. 

Box bem ©htfüßen !ann bie goxm mit feinen Sßanbelftiften auSgefleibet 
toexben. — Sex ©ugeßjopf fann nad) belieben babuxe^) bexeinfadjt toexben, 
baß man toenigex Butter unb bafüx fo biel 9Md} gufe^t, bi§ bex Seig bie 
richtige ^onfifteng I)at. Sa§ gtoeimalige §eben biefe§ £au}riteige§ ift fefjx gu 
empfehlen, ex brixb fo todexex unb man fommt mit toenigex §efe au§, toa§ 
ba§ ©ebäd bexfeinext. 

b) ®infad)ex ©ugel^ofjf. 500 g 2Re$I, 150 g £uder, 5 dl mi d), 

100 g Butter, 2 fleine ©iex, 100 g ßtofinen ober Sultaninen (ober gemtfdjt), 
abgexiebene ©djate einer gitxone, 10 g §efe. 9Jlan bexxüfjxt bie §efe gfeid}* 
mäßig mit bex tauioaxmen SJlild}, rnadft bamit in bex TOitte be§ extoäxmten 
3Ref)Ie§ einen bünnftüffigen Boxteig unb fteßt if)n gugebedt gum Slufge^en 
an einen toaxmen £)xt. Sie 33uttex toixb toeife gexütjxt, ^näex unb bie ex* 
toaxmten @iex ba^u gexü^xt unb bie beigegeben, ^n etma 

1 @tb. fyat fid) bex SSoxteig gehoben, ex toixb Ieid)t mit bem 9M)I bexmif^t, 
^Butter ufto. ba^u gegeben, bie SDlaffe gut gexütjxt unb gefto^ft nnb bie ge* 
reinigten SSeexen ba^ugegeben. SJun füllt man ben Seig in bie mit Söuttex 
beftxid)ene, mit 9(Jief)I beftäubte goxm, tä^t it)n ettoa 1 ©tb. xutjenb aufgetfen 
unb gibt i^n in ben Ofen. Sad^eit 1—l 1 /* ©tb. — SRan !ann ben ©ugel* 
f)obf and) mit 33adbulbex madjen, bann mu| ex aber fofoxt nad) Bearbeitung 
be§ £eige§ in ben Ofen. 

c) g e i n e x © u g e I $ o p f. 500 g SRe^l, 20—30 g fxifdje §efe, 1 Ober* 
taffe toaxme 9JHId), 200 g fxifaje Butter, 125 g 3udex, 6 ©iex, 6 ©igelb, je 
175 g fRofinen unb SBeinbeexen, 1 feingetjadte 3i^onenfcf)aIe. Be^anblung 
mie oben. Sex @d)nee bex 6 ©iex fommt ba^u, toenn bex §aul>tteig fid) ba§ 
exftemal gehoben ^at. 

d) Hamburger ©ugelf)of. 1kg gefiebte§ 9Ret)I, 30 g fxifdje 

©efe, 1 Obextaffe ioaxme SCRild^, 1 h kg toeifjgexüfjxte Butter, 1 abgexiebene 
3itxonenfd}aIe, 1 Seelöffel ^axbamomen obex 8 ©igelb unb 6 gan^e 

©ier, 175 g 9Rofinen (große unb auSgefteinte), 175 g $oxintf)en. Slu^fü^xung 
ioie a. 
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e) ©erüßrter ©ugelßobf- attbete 21 r t. 600 g 0D^eftI, 1 Sßrife 
©als, 10—20 g gute ©efe, 2 d] Scilcß, 200 g Satter, 125 g Ruder, */* ab» 
geriebene RitronenfCßale, 60 g füße unb einige bittere, gemahlene Startbein, 
8 Eier. Bereitung lute a. 93can füllt ibn (ßalöbott) in eine gut bebutterte, 
mit Ruder unb Stanbelftiftdßen _ beftreute Rform, läRt ibn nochmals an ber 
9ßä ritte gut aufgeben unb bädt ibn toie oben. 

f) ©a b a r i n (frattgöfiftfier ©ugelßobf). 500 g Steßl, 7 g ©als, 10 bis 
20 g ©efe, 2 dl fiißer, loarmer 9iabm, 175 g Butter, 60 g Ruder, bie gerie» 
bene ©d)ale einer Ritrone, 3 Eier. SereitungBart be§ SetgeB toie für getooßn» 
lieben ©ugelßoßf (a). Ser Seig loirb in fRingfornt gefüllt unb bei mäßiger 
©iße gebaden. Rft er geftürgt, fo loirb er noch b«fl mit SRumfiruß geträntt. 
Stan tränfe ßiefür in einer .Pfanne 150 g ©todsuder mit einigen Söffeln 
Rrucßtjtrub unb 2—3 Söffeln 5Rum unb foefje ibn ,p ©iruf). S)er Sfteft fann 
al§ ©auce ferbiert loerben. 

g) Sünbner bitten (SBeißnacßtSgugelbobf). 180 g serlaffene Satter 
loerben mit 375 g gefiebtem Ruder unb nach unb nad) 5—6 Eiern unb fobiel 
Ritronenöl, baR ber ©efeßmad bon Ritronen erreicht loirb, bid unb ftßaumig 
gerührt. Sann loerben 500 g @c£)ilt= ober Sßedenteig mit 1 Obertaffe toar« 
iner 9Tci(d) burCßfotetet unb mit ber tRüßrmaffe tüchtig bermengt. Siefe loirb 
mit 1 Obertaffe SRofentoaffer berbünnt. SllSbann Wirb nod) fobiel WarmeS 
Stebl bamit berarbeitet, baß ein guter ©ugelbobfteig barauS entftebt, ber ficb 
fcbließlicb bom ©efeßirr unb fRüßrlöffel loSfcßält. Ruleßt mifibt man noeß 
60—100 g SBeinbeeren baut, füllt ben Seig in 1—2 bebutterte, mit Ruder 
unb Slanbelftiftcben auSgeftreute formen balbboH, läßt ibn an ber SBärmc 
gut anfgeben unb bädt ibn braungelb. 

858. .faffeefueßen. a) 1 kg SReßl, 10—20 g ^reßßefe, l h 1 Stilcß, 200 g 
frifeße Sutter, 125 g Ruder, 4 Eier loerben toie su ©ugelbobf, aber p einem 
leidsten, fteßenben ©efenteig berarbeitet. Er loirb, naeßbem er ficb als ©außt» 
teig toieber berbobßelt bat, al§ gewölbter bider Suchen auf baS bebutterte 
Sudßenblecß gefegt, auf ber Oberfläche mit einem Sreusfdpitt (2—3 cm 
tief) berfeben, mit Ei betrieben unb im Ofen bei mittelmäßiger ©iße bocßgelb 
gebaden. Sutter unb Eier fönnen pm Seil burd) 93cilcß erfeijt loerben. 

b)©efüllter Saffeefucße n. Obiger (a) ober einfacherer ©efenteig 
loirb, loenn er gut aufgegangen ift, balbfingerbid auSgeroIIt. ©ierbon fcf)net= 
bet man Soben nnb Sedel gleichgroß; erfterer loirb außen am fftanb gloei= 
fingerbreit mit SBaffer beftrießen, bapifeßen aber mit einer Stifcßung bon 
SfBeinbeeren, fRofinen, gefeßnittenem Ritronat unb Ruder beftreut, biefe mit 
Sutterflödtfien belegt unb ber Sedel bann aufgefeßt, gut angebrüdt, bem 
fRanbe entlang gefneißt unb, loenn er fieß toieber etwas gehoben bat, auf ber 
Oberfläche mit einer SRifdßung bon serlaffener Sutter, ©onig unb Eigelb 
beftrießen. Er loirb in mittlerer ©iße braungelb gebaden. ©tatt ©efenteig 
fann man audß ^Blätterteig nehmen. 

859. Seefucßen. 1 kg Steßl, 1 Srife ©als, 20 g ©efe, 6 dl 93tilcß, ferner 
4 Eier, 100 g Satter, 1 gebadte Ritronenfcßale. Siefer Seig, p bem alle 
Rutaten getoärmt unb bie Sutter gefcßmolsen loerben müffen, loirb ohne 
Sorteig angemacht Er muß als bider, langfam pfammenflteßenber JHobf» 
teig fo' bearbeitet loerben, baß er überall bon ©cßüffet unb -Rührlöffel fieß löft 
unb auf einem großen, mit SReßl beftreuten SRanbblecße allfeitig gleich bid 
(fingerbid) auBgebreitet loerben fann. ®tan fteltt ibn pm Stufgeben 1 _@tb. 
an bie ÜBärate, beftreicht ibu mit Ei unb beftreut ihn bor bem Einfcßieben 
in ben Ofen ftarf mit Ruder unb Rimmet (nach Selieben aueß Stanbelftift* 
dien) unb legt 50 g serßffüdte Sutter obenauf. Rn guter ©iße toirb er ßicbfcß 
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gelb gebet den. Stad) ^Belieben fann man i!fjn ftatt bet S3eftreuung mit Rim» 
metgfafur berfehen, toenn er gebaden ift. 

860. ©efüffte Sdjneden. Hefenteig (f. 5Rr. 856) toirb ju einem runben, 
halb ffeinftngerbiden ßudjen auSgetoefft. Siefer toirb mit SSutter beftriefjen 
unb mit gereinigten iRofinen, jerfdjnittenen Steinbeeren-, Sultaninen unb 
Ruder bid)t beftreut unb bierattf ganj foder pfammengerofft. ©t tnirb in 
balbfingertange Stüde jerfchnitten, unb biefe tnerben nicht p nahe_ an* 
einanber fo auf ein bebutterteS S3adbfed) georbnet, baß bie Schnittflächen 
nach oben unb unten treten. Sobalb fie fid) fo toeit auSgebehnt hoben, baß 
fie fid) pfammenfdjfießen, beftreidjt man fie mit @i, beftreut fie mit Ruder 
unb bädt fie in mittelmäßiger ©iße gar. — ®ut p Kaffee ober See. 

861. Rtoiebad. a) V 2 kg gefiebteS ifRefjf, 7 g Saf$, 5—10 g ©efe, 4 Söffel 
fRafim, */« 1 Staffer, 180 g SSutter, 100 g ,3ucfer. ©8 tnirb toie bei ©efenbrot 
($Rr. 856) perft ein SSorteig gemacht unb ätnar mit toarntem 9tahm unb 
4 Söffel Staffer unb bann, tnenn biefer fid) berbobbeft hat, ein guter, fid) non 
©anb unb Sdpffef abfdfälenber Snetteig bereitet, toefchen matt über 2Rad)t 
gebedft in fühferer Semberatur fartgfam aufgehen läßt, bis er fftiffe befommt. 
ÜRan toirft ihn triebet pfamnten, teilt ihn in jtoei ©äfften unb füllt biefe 
in mit SButter beftrichene S3fed)faften. SOQan läßt ben Seig nodptafS auf» 
gehen, beftrei<ht ihn mit falter, füßer SUtifd) unb bädt if)n bei guter ©tfee 
(110 0 R) gelbbraun. SIm fofgenben Sage ^erfeßneibet man bie Rtoiebade 
p Schnitten unb röftet fie im abgefühlten Dfen gelb. 

b) 21 n i S 5 to i e b a d. Ru StniSjtoiebad brüht man 20—25 g 2fni§ mit 
fiebenbem Staffer unb gibt ihn, tnenn er gequollen ift, mit bem Stafferreft 
pm ©aufüteig, ber im übrigen au§ gleichen Rutaten tnie a befteht unb ebenfo 
bereitet toirb. So biel faueS SlniStoaffer man nimmt für ben ©auptteig, fo 
niel Staffer bebarf man toeniger. 

862. (^^riftftorien. SRan gibt in eine Sdpffef 125 g gereinigte, entfernte 
Steinbeeren, 250 g gereinigte Sultaninen, 125 g gefdpittene Sttanbefn — 
nad) SSefiebcn mit einigen bittem — 100 g gefdpitteneS Ritronat nebft 15 g 
SRuSfatbfüte. SaS affeS tnirb tüchtig untereinanbergemifdjt unb mit foniel 
Stofentoaffer befeuchtet, baß eS faum feucht tnirb, unb bann, gut pgebedt, 
an bie Stärme gefteflt. 1 kg fffeeht, 7 g Salj, 10—15 g ©efe, 1 U 1 STcifd) ober 
Stöhnt, 250 g frifd)e SSutter, 125 g Ruder. SJtan madie tnie p ©efenbrot 
einen SSorteig unb laffe ihn bobbeit aufgehen. Sann mache man mit. ben 
übrigen Rutaten einen guten, gefdjmeibigett ©efenteig, ben man tnieber 
bohhelt aufgehen läßt. Sie oben genannten tnarmen Rutaten tnerben nun 
leicht unter ben aufgegangenen Seig gefnetet, ein Steden banon geformt, bie* 
fer auf ein mit SRebf beftäubteS SSfedj gegeben, mit einem Stabe ber StRitte 
entlang ein tiefer ©infdpitt gemacht unb nochmals 2 Stb. pm Sfufgehen 
gefteflt. Sann toirb bie Stoffe, mit ©onigtoaffer beftrichen, gebaden unb noch 
toarm mit Ruder unb Rimmet beftreut. Stift man bie Stoffe einfacher haben, 
fo nehme man baS bofipefte Quantum SCRehf, STcifd) unb ettoaS mehr Ruder. 

* 

Sudjett, SBSfjen ober Stoben. 

SBorbemerfung. 93eim SBäljenbacfen forge man für einen gleichmäßigen, 
fjochfteljenben Seigranb. SGBtrb ber Su^en nicht im Kuchenblech gebaefen, fo muß 
er auf ber SSadfcpffe! fdjön eingerollt tnerben. Kommt er aber in einem $ 8 led) 
mit fitonb in ben Öfen, fo tnirb ber itberftefjenbe £eig nicht eher abgefd)nitten, 
al§ bi§ er feft an ben 93led)ranb angebritdt ift. S)ann tnirb ber Heberfdmfc mit 
bem Söeftholä abgefneibt. SBiH man einen biden 9Ranb, fo legt man ben ab- 
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getrennten SetgabfaH p unb preßt ißn an ben erften, mit SBaffer beneßten SRanb 
gleichmäßig an. Sei feineren Ku<ßen tnirb ber 9tanb bar bem Baden mit Qci 
beftricßen. 

863. Setgc 3 « Kuchen. a) B r 0 11 e i g (dir. 853). SSerbeffert natf) 93e= 
Heben mit 20—30 g Butter. $ür fuße Kudjen ober Dbfttudjcn gibt man 
20 g Ruder bap. 

b) Sournierter B r 011 e i g. ©etoötjnlicher Sßeißbrotteig, bont 
Bäder gefauft, ober Sßeißbrotteig dir. 853 toirb pnt Kuchenbaden babitrcf) 
berbeffert, baß man, nadjbem er fd)ön aufgegangen ift, 30, 60—90 g frifd)e 
Butter auf Vs kg Seig fo einarbeitet, loie bei Blätterteig. 

c) Hefenteig, gür einen großen ober p>ei mittlere Kud)en bebarf 
man Vs kg dttet)!, 10 g Salj, 5—10 g §efe, 30—60 g Butter, 1 ©i, V* 1 
Wild». Betjanblung toie Hefenteig (dir. 856). Sßitt man füßen Hefenteig, 
fo neunte man 5 g Sals unb 25—30 g Ruder. 

d) SOiürbteig für feinere u^ett ober für Dbftfucßen. 
Siebe Biürbteig (dir. 706), gefaben ober füß. 

e) ©erütjrter Kuchenteig mit B a d u I b e r. 50 g Butter 
toerben leicfjt gefdjmotjen unb barauf toeiß gerührt. Ru füßcm Seig fügt 
man nadfhet 25 g Ruder unb 1 R3rtfe Satj p, für gefallenen aber 7 g Satj. 
Bian rührt bie§ mit 1 Söffel ÜJiehl pfamnten glatt ab, gibt bann Vs 1 falte 
dJHIcb unb enblid) noch fobiel mit Badfmtber gemifcfiteg dtieht _ (fiehe 
dir. 706 c) f)inp (im ganzen 180—190 g mit bem 3Iu§arbeiten), bi§ ber 
Seig pnt SluSrotten bie richtige Std'e hat. 2Bitt man ihn leer p Staben 
(Süden) baden (f. Birnftaben), fo fann man ben Seig enttoeber bur<h Bei« 
gäbe bon ettoa§ mehr dJitfd) ober mit ettoa§ toeniger dtlet)! at§ biden, lang» 
fam jufamntenfließenben Klopfteig hatten, ben man in einem diartbbled) 31 t 
baden hat. 

864. fRahntfudjen. diibeltoähe. a) ©in Bted) mittlerer ©röße toirb mit 
gefallenem §efen« ober Brotteig belegt. dtahmfüHe: 30 g dtieht, 1—2 ©ier, 
Vs 1 bider, füßer dtatjm, ettoa§ Satj unb dmxSfatnuß toerben pfamnten 
glatt angerührt unb mit bem Schneefdjläger fchaumig gefdjtoungen. dJian 
berteitt bie Säfte gleichmäßig auf ben Seig unb bädt ben buchen in guter 
€>ip. 

b) ©etnürster dtahm!ud)en. dJian gebe p obiger Säfte (a) je 
eine Heine dJlefferffnße Rimmet, StniS, Korianber unb dlelfenftulber. 

e) S ü ß e r 9 i a h m! u d) e n. Ru obiger dtiaffe gibt man ftatt Satj unb 
©etoürj Ruder unb Rimmet. Sap toirb füßer öefen« ober dJiürbteig ber« 
toenbet. 

d) Saurer diahmtud)eu. Sider, faurer diahm toirb mit fobiel 
dtieht angerührt, baß er beim dtbtaufen bom Söffel ficf) leicht häufelt. 21I§ 
döürje nimmt man Salj, feingehadte Rtoiebel, ettoa§ toeißen Pfeffer unb 
nach Belieben Kümmel. (Rtoiebel unb Kümmel nur für Siebhaber.) @e= 
fatjener §efen« ober Brotteig. 

e) Salfcherdtahmfuchen. 50 g Butter toerben ioeißgerütirt, mit 
2 ©iern Unb beliebiger dBürp berrührt, 60 g Stiehl bap gegeben unb mit 
’/s 1 dJiitch angeteigett. ©efatjener öefen« ober Brotteig. 

f) dtahmfucßen mit ©rießunterlage. Silan ftreidjt halb* 
fingerbid erfatteten, gefallenen ober füßen, bidtid)en ©rießbrei bireft auf ben 
Kuchenteig. Sann füllt man Vs Portion dtahmfuchenfütle a, b ober c bar« 
über. Süßer Kuchen tann bor bem Baden nach Belieben noch mit geßadten 
SJlanbetn beftreut toerben. Silan bertoenbet gefallenen §efen« ober Brotteig, 
tocnn ber Brei gefaben ift; fitßen Seig, toenn bie Sülle berfüßt ift. 


428 


ßucfyen, 3Bctf)en ober glaben. 


865* Kartoffethtdjen* a) 500 g tagS gubor gefottene Kartoffeln Serben 
am Reibeifen gerteben. 3Ran toürjt fte mit Pfeffer unb ©alj, berrührt fie 
mit 1—2 Eiern nnb fobiel Rahm, bafe eS eine leidet ftreid)bare, nicht aus* 
einanberlaufenbe SD^affe gibt. ©d)medt am beften auf SSrotteig. Ser Kud)en 
toirb toarrn ferbiert. 

b) ©üfeerKartoffeltuchen. 2—3 Eier toerben mit 125 g Quaex 
flaumig gerührt. Samit toirb V 2 1 bic! gefd)toungener Rahm bermifcf)t, bann 
gibt man fobiel ertaltete, am Reibeifen geriebene Kartoffeln ba^u, bis ein 
ziemlich bider 33rei entfielt. 9Ran gibt ihn auf einen auSgeroEten Hefenteig, 
belegt ihn mit 33utterftüdchen unb bäcft ihn hübfd) gelb. 

866* ©rtefehtdjen* 1 1 RUId) ober halb Rtitd) halb Waffer, 120—150 g 
©riefe, 50 g 3uder, 50—75 g Sutter, V* Kaffeelöffel gimmet, 60 g Rofinen, 
Weinbeeren ober 500 g frifctje Kirfcfyen, 2—4 Eier. Rtan Jod)t aus SKilct), 
3ud$r, ©riefe unb 93utter einen füfeen ©riefebrei. EttoaS abgetühlt, rührt 
man 1 Ei nad) bem anbern (beffer ift eS, man fd)Iage baS Weifee $u fet)r 
fteifem ©d)nee), bie gereinigten unb abgebrühten Rofinen ober Kirfdjen ba* 
ju, ioobei bie Riaffe jebeSmal türf)tig geflößt toirb. 3 u * e ^ fügt man ben 
3immet bei. SieS reicht für 1 grofeen ober 2 mittlere Kuchen bon beliebigem 
£eig. 

867* ReiSfuchen* Wie ©riefetuchen. Ser 93rei ba^u !ann aud) nad) 
Rr. 518 bereitet toerben. 

868* Duarffud)cn* a) 2 1 bide Sttild) toerben mit 4 dl ^eifeem Waffer 
gebrüfet, tüchtig berrührt unb ettoa 1 ls ©tb. an toarme £erbfteEe ober in ben 
©etöftfocher gefteEt, auf eine Unterlage, toenn heifee ©cfäfee barin finb. ©e^t 
man bie Sidmild) $u ftarter Wärme aus, fo toirb ber Quart rauh- §at fid) 
fo bie Rlolte auSgefctjieben, fo fd)üttet man fie auf ein ©teb, über toeld)eS 
man ein Käfeiüdjlein gebreitet h a t- Sft bie -Rotte boEftänbig abgelaufen, 
fo gibt man ben gurüdgebtiebenen Quart in eine @d)üffel, Verrührt ihn gart 
unb mifcht ihn bann unter folgenbe, gut gefd)toungene -Raffe: 50 g toeife 
gerührte SSutter, 2—4 Eier, 2 dl füfeer Rahm, 30—40 g Rehl, ©at$ unb 
3uder, gebrühte unb aufgequoEene Rofinen unb 3^ ntmei nad) ^Belieben. 
Siefe güEe toirb auf einen grofeen Kud)en bon beliebigem Seig gegeben unb 
gelb gebaden. 

b)Quarttud)en, anbereärt. 375 g füfeer Quart toirb fein ber* 
rührt. Ran gibt 90 g 3 u der, 60—80 g Reht, 60 g Rofinen unb 2—4 gan$e 
Eier, eines nad) bem anbern, unb ^ule^t 60 g gerlaffene SSutter ba^u. $ft 
bie Raffe gu feft, fo gibt man nod) ettoaS Ritd) bagu. 31IS Würge fügt man 
3immet ober 3il roneTt fcl)ale nad) belieben bei. Sie Raffe toirb auf Rürb* 
teig gebaden. # 1 

869* 3hüebeltud) cn * a ) 3 / 4 Srot* ober Hefenteig toirb auSgeroEt unb 
auf ein grofeeS Kuchenblech gelegt. 50 g feingetoürfelter ©ped, 25 g ^Butter 
unb 250 g fein getjadte 3toieMn nebft einer tletnen §anbboE ©al^ unb 
1—2 Seelöffet Kümmel toerben mfammen fo lange geröftet, bis bie 3toiebeIn 
garbe nehmen tooEen. Sann bäm^ft man 30—40 g 9Reht bamit unb Iöfd)t 
mit 1 / 4 1 9RiId) ober Waffer ab. 9Ran läfet bie 9Raffe bis gum Kod)en lom= 
men, rührt, ioenn fie ertaltet ift, 2—3 Eier unb 3 dl biden Rahm ba^u. 

b) 3toiebelfud)en, jtoeite 2trt. Ein guter 3^tebelbrei (Rr. 
387) toirb mit Sadcreme (Rr. 880 a) berrührt, bie äftaffe mit Pfeffer unb 
©alg hwtänglich getoürgt, bann auf $8rot- ober Hefenteig gegeben unb in 
guter §i^e gelb gebaden. 

c) 3toiebcIfud)en, bri11e 21 rt. 2 tleine, gejdjälte Srötdjen 
(100 g 33 rot) toerben ber^nüft, mit V 41 tod)enber 9Rid^ begoffen unb jugebedt. 
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125 g feingepadte gmiebeln merben mit ©als in 50 g 33utter meid) ge» 
bämpft unb pm SlbfüfjCen pingefteHt. Unterbeffen mirb baS 33rot mit 2 bi§ 
4 Eiern unb 2 dl Staprn toopl berrüprt, bann fommen bie .Qmiebeln unb 
beliebig ein toenig meiner Pfeffer baju. Ein größeres Sucpenbtecp mirb mit 
53rot= ober Hefenteig belegt, bie glitte aufgeftricpen unb ber ÄucEjen bei 
guter §ipe gebaden. 

870. fiäfducpen. a) 100—150 g neuer SJtagerfäfe (alter toiirbe nicpt fo 
leicht fcpmelsen) mirb gerieben, menn möglicp am Slbenb borper mit frifcper, 
fubmarmer Sllilcp ju einem biden Seige angerüprt unb morgens mit Pfeffer 
nnb bem nod) nötigen ©als gemürjt, bann mefferriidenbid auf SBrotteig 
geftridjen unb in guter §ipe gebaden. SBiß man ben .flucpen beffer paben, 
fo nepme man am Sltorgen nod) etmaS Sllilcp unb 1—2 Eier pinsu. • 

b) ^äfelucpen, anbere 2trt. 100—150 g guter Emmentalerfäfe, 
gerieben ober getiadt, mirb in SSadcteme (Sir. 880 a) gerührt, beliebig mit 
Pfeffer unb ©als Spürst, auf S3rot* ober §efenteig (f. Tct. 863) geftridjen 
unb gut gebaden. 

c) ^äfelucpen, britte 31 r t. SStan belegt ein Sied) mit £cfen= 
ober Sliürbteig (f. Sir. 706). 30 g Sliepl toerben mit 2—3 Eiern nnb 1 
füfeem Siapm ober SJiild) angerüprt. darauf fügt man nod) 125 g gepadten, 
fetten Safe, etmaS ©als, 1 SHefferfpipe meinen Sßfeffer basu unb bädt ben 
$ucpen in guter £ipe. Safet man ben Ääfe meg, fo bat man mieberum einen 
guten Siapmlucpen. Siadp ^Belieben lann man bie faulte bor bem Saden mit 
etmaS Äümmel beftreuen. 

871. ©pedfwpen. Ein mit beliebigem, gefabenem Setge aufgelegter 
Sudjen mirb mit einem gut gefcptagenen, mit 1 Söffet Siapm ober Sliilcp 
üerbunnten, mit Pfeffer unb ©als gemürsten Ei überfüllt unb biefeS gteid)» 
mäfeig Verteilt. SaS ©anse mirb mit Keinen Söürfeldpen bon geräubertem 
©ped beftreut unb gut gebaden. Stad) ^Belieben lann man ben .fludien, menn 
er halb gebaden ift, mit einer Portion Sadcreme (Ter. 880) überfüllen unb 
bann baden, bis biefe pübfcp gelb ift. Silit bem ©ped lann man au cp $ünt= 
mel auf ben Sucpen ftreuen. Er mirb marm gegeffen. 

872. Srautfucpen. 60 g fein gemürfelter ©ped mirb gelb gebämpft, bann 
fügt man 30 g feingefdjnittene gmiebeln mit ©als &ei unb bämpft biefe 
fo lange mit, bis fie garbe nehmen motten. £ienad) gibt man 1 kg ©pinat 
ober SJiangolb, etmaS Sßeterfilie, beibeS sufammen rol) gepacft, Ijinsu unb 
beimpft baS ©rüne nur fo lange mit, als eS nod) leinen ©aft abgibt. SiefeS 
mirb in eine ©cpüffel gegeben unb, menn eS latt ift, mit 1—3 Eiern, 3 bis 
4 Söffeln 2JccE)l unb 1 U 1 füfeem Siapm ober SJcitd) berfept. Silan mürst bie 
SJtaffe mit ©als, gi-61 fie auf Eleinfingerbid auSgetoellten Hefenteig unb bädt 
ben Äucpen rafd). Er mirb marm ferbiert. Silan fann ben ©pinat aud) mit 
etmaS rnepr SSiepI, ober feinem ©riefe binben, unb nimmt bann meniger 
Siapm. (©. auep ©pinatauflauf.) 3lud) opne Eier mirb ber Indien fcpntad» 
Eiaft. 

873. Sirnlucfeen. a) Silan bereite eine gute Sirnmaffe bon 1—2 kg ge* 
börrten, meiepgefoepten Sirnen, melcpe man entmeber fein padt ober burd) 
bie fjleifcppadmafcpine treibt. Sie mirb mit 1 5ßrife ©als, Pfeffer, Stellen, 
Äorianber unb StniS nad) ^Belieben gemürst. Silan gibt 1 ©läScpen gutes 
Sirfdjmaffer barnnter, fomie fobiel su ©irup eingefoepte Sirnenbrüpe, bafe 
eS eine ftreiepbare, nicpt flüffige SSIaffe gibt. Ser fo borbereitete, gut ge» 
toürste 23rei mirb 1 cm bid auf ben sum 33aden auSgetriebenen S3rot» ober 
Hefenteig geftridjen unb beliebig mit einer ißortion Sadcreme Str. 880 b, 
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c ober d bebedt uttb gut gebaden. Sirfd)Waffer lann man natürlich aud) 
Weglaffen. 

b) 33 i r n f I a b e n. 9Ran bädt fog. Süllen, b. h- 33öben ohne SRanb, 
Don 250 g 33rotteig. fertig gebaden follen fie höd)ften£ 1 Ha cm bid fein, 
ip Surdjmeffer betrage 30 — 35 cm. Sie bürfen nicht hart gebaden Serben. 
Kurs bor bem ©ffen beftreid)t man fie ^meimefferrüdenbid mit borrätiger, 
leid)t ftreid)barer 33irnfulle (Wie äRarmelabe in ©läfern ober Söffen mit 
Sßergamentfmfner belegt, mit folgern berbunben, läfet fie fid) Wochenlang auf* 
bewahren), legt fie auf ein Kuchenblech unb ftellt fie ^urn äBarmWerben 
5—10 SRin. in ba§ Warme JRo^r ober auf fd)Wache ©lut. 9Rit frifd)er 33ut* 
ter, unb aud) ohne fo!d)e, fd)meden fie borgüglid). 

©teiger SBeife fann man 5le^fel= unb 3Wetfd)genfülle (bon frifd)en ober 
gebörrten) ju folgen 33öben berWenben. 

874* Slepfelfuchen. a) ©in Kuchenblech Wirb mit beliebigem £eige belegt, 
geine, faftige 3tef>fel (Reinetten, Sreitac^er, ©aEwper, Santäbfel, ©rafem» 
fteiner u. bgl. Ieid)t jerfochenbe ©orten) Werben gefdjält unb je in 6 bis 
8 ©d)ni^e geteilt. s JRan mariniert fie 1—2 ©tb. mit ßuder unb gimrnet 
— härtere ©orten bämpft man mit etwas 33utter-halb Weid) —, bann ftreut 
man auf ben Seigboben reichlich geftofeeneS, gebörrteS 33rot ober ßWtebad 
ober gehadte, in 33utter gelb gebadene iörotfrume unb barüber $uder, 
met, gebrühte fRofhten unb nach belieben einige Söffel geriebene äRanbeln 
ober ipafelnüffe. 9Ran orbnet bie Sle£feifd)nibe fd)ön im Sreife l)erum, unb 
gWar bom SRanbe auSgehenb bis in bie Glitte. Huf bie Hebfel ftreut man 
toieber 3uder unb ^immet unb belegt fie pliefelich nod) mit etwas ger* 
^flüdter Butter. Siefer Suchen Wirb in mäfeig geheigtem Ofen ©tb. 
gebaden, bamit bie Hef)fel geit Reiben, toeid6) gu Inerben. 

Hnmerfung. 9Ran regnet sunt 9Rarinieren bon 1 kg Siegel 80—100 g • 
guder unb 5 g 3immet, 60 g Hofinen unb 1—2 Söffet SirfcbWaffer. Sunt 
Sämbfen ber Helfet, mit 1—2 Söffet 3öaffer, 20—25 g Butter. §at man febr 
faftige Steifet, fo ift es beffer, Wenn man ben 3uder teilt unb bie anbere §älfte 
erft nad) bem 33aden ober !urg bor bem Aufträgen auf ben Kuchen ftreut. 9Ran 
lann auch, namentlich gegen öaS grübjabr, wenn bie SXepfel nid)t mehr bollfaftig 
finb, einen ©ufe bon 1—2 Geiern, 2 dl füfrern Habrn ober SRild), 30 g guefer 
unb 5 g ßinimet unb 10 g 2Rebl ober eine füge SBadcreme über bie Helfet geben. 

b)Hebfelfuchen, anoereHrt. 35on Herein, bie nicht mehr faftig 
finb, nimmt man gu einem Sud)en mittlerer ©röfee 1 kg, fd)ält unb fd)neibet 
fie in feine ©djni^djen, beimpft fie mit 20 g 33utter, einigen Söffeln 2Sein, 
3uder unb fixmimt, foWie nad) belieben mit gereinigten Hofinen, halbWeich. 
s JRan gibt fie erfaltet auf ben im Kuchenblech auSgebreiteten Seig unb gibt 
folgenden ©ufe barüber: 40—50 g füge, toeifjgerübrte 33utter, 1—2 ©ier, 

30 g 3RebI, 7 g ^itnmet unb 2 dl füfeen Sftabm ober 3Rild), ober nad) 33e* 
lieben eine 33adcreme (SRr. 880 a, b ober c). ®er Äud^en toirb im Ofen lang* 
fam gelb gebaden. 3Rit 3 u ^ er un ^ SR^finen gelöster, bider, fäuerlidber 
3teüfelbrei lägt fid) ebenfo bertoenben. 

875* Sirf^enludbcn* a) ©in 33Iec£) toirb mit einem beliebigen Seige be= 
legt. Sluf biefen toirb ein füfeer, gewöhnlicher SRei§= ober ©rieprei 
ftrid)en. daraufhin legt man auggefteinte, füge, pWarge ^irfc^en unb bädt 
ben Suchen bei mittlerer §ibe. guder Wirb auf ben Sud^en geftreut, Wenn 
er gebaden ift. 

b)Sirfchenluchen, anbereSlrt. 80—100 g 33utter Werben Weife 
gerührt. SRan gebe 25 g 3wder unb 3 ©igelb hittgu, bie man jufammen red)t 
flaumig rührt. Sie äRaffe Wirb mit einem Kaffeelöffel ^tntmet unb nad) 
belieben mit einer §anbboH gehadten Sl^anbeln gewürgt, bann mifd^t man 
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ein in Sülch geweiftes Sülchbrötchen unb ben fteifen ©ierfchnee suleßt baju. 
©8 Werben fo biele Kirfd)en beigegeben, a!8 barin Pa| l^aben. Sie SDiaffe 
tüirb auf einen Sröfel» ober Scürbteig gegeben unb gut gebacten. 

876. 3Wetjchgenfud)en. a) Scan belegt ein Sied; mit beliebigem Seig, 
ftreut fein ge[toßene8 Srot nnb auf biefes reichlich ^uder nnb .gimrnet. Sie 
oon ben Steinen befreiten, in ber SDlitte entjtoei gefdjnittenen gwetfchgen 
legt man fo im Greife herum, baß ba8 Staue nad) unten gelehrt i|t. Sanad) 
ftreut man Wiebernm |juder unb gimmet barauf unb bädt ben Suchen bei 
mittelftarfer §iße 3 U Stb. — lieber Kirfd)cn* ober ßWetfchgenfudjen tann 
man, toenn fie b>alb gar gebaden finb, beliebige Sadcreme (f. Sr. 880) geben. 

b) K u d) e n Don gebörrten gwetfchgen. SJeichgefochte, ge= 
börrte gWetfcßgen werben fein geßadt, mit ßuder unb gimmet geWürst unb 
auf einen guten Kuchenteig gegeben. Siefe Kuchen Werben auf beliebige 
äöeife fo, ober mit Sadcreme (Dir. 880 c ober d) gleichmäßig bebedt, gut 
gebaden. 

c) K u d) e n bon fteritifierten $ W e t f ch g e n Wirb Wie folc^er 
bon frifd)en gWetfchgen bereitet (fieEje a). Sen Saft babon berWenbet man 
SU Tübbing, Köfifli ufW. 

877. §eibclbeerfud)en, Wie 3Wetfd)genfuchen (Sr. 876). 

878. JJi^abarbetlud^en. ÜJian belegt ein Sied) mit feinerem Kuchenteig 
unb beftreut biefen mit geftoßenen, gelb gebratenen Srotbröfeln ober mit 
ißaniermeljl, beliebig gemifc^t mit geriebenen §afelnüffen. Sarauf legt man 
Heine Stüde bon geWafcßenen, gut bertroßften Shabarberftielen unb bädt 
ben Kud)en in mittelmäßiger §i$e. Sor bem Stuftragen Wirb ber erfaltete 
Kuchen mit $uder unb 3irnmet beftreut. Ser Suchen fann aud) mit einer 
Sadcreme ober mit Slanbelguß (f. Dir. 880 c) überfüllt Werben. 

879. Sußlucßen. 125 g Saumnußlerne, 150 g 3uder, 1 U geßadte 3üro» 
nenfdjale, ein ©i unb 2 dl guter füßer Sahnt. 3Kan belegt ein Sied) mit 
gutem Stürbteig, ftößt bie gebrühten unb abgeWafd)enen Stußlerne mit Wenig 
SofenWaffer gans jart, gibt ben geftoßenen 3uder ufW. bei, rührt bie Stoffe 
bid unb blafig unb füllt fie auf ben Kuchen, Welchen man bei mittlerer §iße 
bädt. 

880. Sadcreme. a) Stau fod)t einen bünnen Srei bon einem Kod)Iöffel 
SJie^I ober feinem ©rieß, 1 U 1 Sülch, 1 U 1 Sahnt ober 1 h 1 iOlild), 30 g Sutter 
unb 1 $rife Sals. Stenn bie ©reme erfaltet ift, rührt man 2 ©ier ^inju. 
2ur füße Suchen gibt man nad) Selieben 50—60 g guder bap unb 
Würst fie mit etWa8 pinntet ober ptronenfd)ale ober gemahlenen Dcanbeln. 

b) Sadcreme, anbere 21 r t. 1 Seelöffel Kartoffelmehl Wirb mit 
1 U 1 SSildj angerührt, 25 g guder, 1 Seelöffel gitronensuder unb 20 g Sut» 
ter Werben baju gegeben unb unter Umrühren aufgelodjt. Scan sieht fie bom 
gfeuer, läßt unter öfterm Umrühren eiWa8 abfüj)Ien, mifd)t 2 ©igelb unb 
Suleßt ben fteifen Schnee ber ©iWeiß basu. — gitr gefalsene Kud)en läßt man 
ben $uder ü)eg unb nimmt bafür 1 ^3xife Sals, utl b Wo e3 angeseigt ift, 
ebenfobiet Weißen Pfeffer. Siefe füße Sadcreme tann auch 5 U einer Scßnee= 
creme umgeWanbelt Werben, inbem man fein ©igelb, fonbern, fobalb fie bom 
geuer gehoben ift, rafd) ben fteifen Sd)nee bon 3 ©iWeiß untersieht. Slnftatt 
ptronensuder fann man biefer ©reme 1 Seelöffel SaniHesuder beimengen. 

c) 2RanbelgußsuKudhen. 30 g Sutter, 2 ©ier, 60 g guder, 
etWa8 gimmet, 60 g gemahlene Startbein, 1 U 1 füßer Sahnt.. Starr rührt 
bie Sutter Weiß, rührt ben 3 u ^ er unb bann bie ©igelb bei, tnifd£)t bie ge* 
riebenen SWanbeln unb ben Sahnt barunter, banadj ben ©ifdfnee. Siefe 
Stoffe Wirb auf ben gefüllten Kuchen geftrid)en unb biefer bamit gebaden. 
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d) SDtanbelgug, anbere 21 rt. Ser fteife ©dhnee bon 3 ©itoeig 
totrb mit 125 g ,Quder unb 60 g gefeilten, gemahlenen äßanbeln gut untere 
ntifcht unb auf aufgeftrtchene *Birm, 2 lepfel= ober ^ioetjd)genmaffe oon fterili* 
fierten ober geöörrten ^metfdhgen Verteilt. 

©iehe auch buchen bon hafteten* unb SDiürbteig. 

881* SBirnbrot $n ben SSirnbrotre^e^ten fann bon ben ©emür^en gang 
nach ^erfönlichem ©efdjmacf baS eine ober anbere toeggelaffen toerben. 91a* 
mentlich für ÄÜnber ift fd)mach gemür^teS SBirnbrot, natürlich ohne ^Beigabe 
bon ^irfchtoaffer ober bgl., eine gefunbe ©£eife. 

a) 2 kg gebörrte, getoafd)ene ä$irnen toerben 2 Sage bor bem 33aden gut 
getoafdhen, mit fobiel fiebenbem Gaffer begoffen, bag eS h an ^ 0 ^) baxob 5 m 
fammengeht. ©0 ftellt man fie gebedt 12 ©tb. an bie 9Bärme ober in ben 
©elbftfocher. Sann entfernt man SSu^en unb ©tiefe, fdjneibet bie kirnen 
ent^toei unb focht fie mit fobiel bon bem ©intoeidhtoaffer, bag eS barob 5 U* 
fammengeht, meid). 9ftan merfe barauf, bag fie fidh beim ©infneten in ben 
Seig nicht breiig gerbrüefen laffen bürfen. ©benfo focht man für fic£) V 2 bis 
1 kg gebörrte gtoetfdhgen fo toeich, bag man fie entfteinen fann. kirnen unb 
gtoetfehgen toerben auf ein ©ieb gegeben unb, toenn fie bertrofjft finb, am 
&benb bor bem SBacfen grob gehaeft ober ^u ©dhniefelchen gefdhnitten. Sann 
bermifcht man fie mit folgenben Zutaten: */« kg ^erfchnittene SBaumnug* 
ferne, X U kg groge, gefchtoellte SRofinen, leidet überhaeft, 1 U kg fleifdjige, 
in 4 Seile gefchnittene geigen, 30 g ^3omeranäenfd)ale unb 30 g Zitronat, 
je in feine, längliche ©tiftdjen gefchnitten, Vs gehadte ^itronenfchale, 15 g 
gimmet, 15 g gereinigten SlniS, beliebig ettoaS 91elfenbulber, 9JluSfatnug 
unb Pfeffer, foioie gan$ toenig ©al^. beliebig gibt man noch ein ©löschen 
^irfdjtoajfer ba^u. Sie ©d)üffel toirb forgfältig gebedt an bie 9Bärme geftellt. 
SlbenbS fe£t man in lVs kg marmem 9Jtehl mit 20—30 g §efe unb Vs 1 
©chniprühe, momit and) bie gtoetfdjgenbrühe bermengt ift, einen Sorteig 
an, ben man gugebedt an bie Söärme ftellt. 2 lnt frühen borgen fnete man ben 
93orteig mit bem 3ieft bom 9Jiehl unb ber übrigen toarmen ©chni^brühe ober 
mit toarmem äBaffer ju einem feften, glatten Hefenteig, ben man gut aufgehen 
lägt. §at er fidh berboppelt, fo fchafft man baS SBirnengemenge gleichmäßig 
barunter, ioirft bon bem Seige 500—750 g fdhtoere Brötchen, legt fie auf 
mit ^Butter betriebene unb mit äftehl überftreute ^Bleche 8 cm ioeit auSein* 
anber unb lägt fie gebedt nochmals gut aufgehen. 9Jlan bädt fie 1 ©tb. 
§u£el* ober SBirnbrot fann längere geit aufbetoahrt toerben. 

b) ©infacheSS3irnbrot. kirnen unb ßtoeifdjgen, aud) f üge 2tef)fel* 
fchni^e, ioerben toie oben mit einem Ueberfchug an SBrülje halbmeid) gefodjt, 
bann grob gehadt unb nur mit 9lugfernen gemifdht, mit 3i mme t, helfen, 
Pfeffer, 9JluSfatnug, 2lniS unb ^orianber unb faum merflich ©alj gemüht, 
mit 5Hrfd)toaffer angefeudhtet, über 91adht gebedt an bie SSärme geftellt, 
unter recht feften, gegorenen ©d^toar^brotteig berfnetet, nochmals jum 2 luf- 
gehen geftellt unb gut auSgebaden. 

c) SBirntoeden. gein gehadte ober beffer burd) bie §admafcf)ine ge* 
triebene Sßirnmaffe b mirb auf £>efen* ober äRürbteigfudhen gut ntefferrüden^ 
bid aufgeftridhen, ringS einen fingerbreiten 3^anb frei laffenb. Ser beftrid^ene 
Seig mirb loder aufgerollt, an beiben ©nben nach unten eingefdhlagen, mit 
©igelb beftriefjen, geftupft unb gut auSgebaden. ©ehr beliebtes 91eujahrS=^ 
gebäd. ©iehe 9tr. 746. 

d) ©larnerSSirntoeden. 4 1 /« kg gebörrte 33irnen ioerben 12 ©tb. 
$unt Stuf quellen geftellt, hernach mit IV 2 kg fügen 2lef)felfdhnihen mfammen 
Vs ©tb. gefodht unb über 9iadht in ben ©elbftfocher geftellt. ©tnb fie noch 
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nidjt gurn ßerbrüden meid), fo fodjt man fie nodjmaB auf unb [teilt fie 
toieber ein, bi3 fie ftdf) leidet gerbrüden taffen. Sie 33rüf)e barf faft gänglid) 
einfachen, ober fie toirb abgefiebt unb ejtra gn ©imp eingefocfyt unb toieber 
an bie gerftoftenen Simen gegeben. Siefe toerben nun bermengt mit 675 g 
gerlaff euer SÖutter, 250 g geftofeenem Sucfer, 250 g Orangeat unb 250 g 
Zitronat, beibe fein ftiftig jerfdjnitten, ©aft nnb ©c£)ale einer gitrone, 250 g 
geigen, giemlicfy fein gerf Quitten, 250 g entfernten entgioeigef.djnittenen 
Weinbeeren, 250 g leicht überwachen Saumnüffen, 20 g Äorianber, 20 g 
gimmet, 10 g Pfeffer, 10 g ^lelfenfjnlber unb einer geriebenen 9ftu3fatnn|; 
ber ©iruf) unb 1 ©lä£d)en Sirfdjtoaffer ioerben bagu gegeben. 4 1 /» kg guter 
SBrotteig toerben mit 1 kg Sutter tourniert ober burd)fnetet. Weitere 33e= 
Wanblung ioie bet c (SSirntoecfen). 

e) ©larnerbirnbrot. 2 1 /* kg gute, gebörrte SBirnen toerben tote 
bet a bejubelt unb, toenn fie bon Stiel unb Säulen befreit finb, mit etroa§' 
SSutter, 9\öüoein unb ^inreid)enb Waffer gum gerbrüden toeictygefodjl.- 3)7an 
giefet bie SBrüfje ab, gerjtofet bie ^Birnen groblid), gibt 750 g $uder, 750 g 
entfernte, entgtoeigefcWnittene Weinbeeren, 125 g fein gefdjnitteneS ^itron&t) 
375 g gröblict) burdjljadte Slnfeferne, 65 g ßimmet, 10 g s JceIfenf)ulber, */£ 1 
9tofenmaffer unb 1 dl Strfdjioaffer bagu. Sie§ läftt man über Stacht an ber 
Wärme gieren. Sie SJiaffe toirb am borgen mit 2 1 / 2 kg getoö^nit^em 
Srotteig burcfjgefnetet unb in fleine Srote geformt, gn bereu Uebergug man 
guten £>efem ober SJJürbteig (bon P/a kg 9Jtefyl bereitet ober PI» — 2 kg 33rot= 
teig nod) mit 250 g füfeer Butter berfnetet) bertoenbet. SSon biefem Seig 
madjt man ebenfobiele ©tüde, als man SBrötdien l^at, roHt fie gu $ud)en 
au§ nnb fdjlägt bie aSrötdjen fo hinein, baft bie Oberfläd^e glatt bleibt, legt 
fie entfüred)enb ioeit auSeinanber auf bie mit ^Butter beftrid)enen unb mit 
s Jftef)I überftreuten 331ed)e, Iäf)t fie gut aufgef)en, beftreidjt fie mit Ei, [tupft 
fie nnb bädt fie. 

f) SBünbnerbirnbrot. 2 1 U kg SSrotteig toerben mit folgenber 
SD^affe berfnetet: 2 kg 1 —2mal mit fodjenbem Waffer ober f)alb Waffer unb 
gftottoein gebrüllte unb gebedt auf bem Dfen ober im ©elbftfodjer auf ibar*' 
ment ©efäft gequollene, banad) gerfdjnittene, bon ©tiel unb SSn^en befreite, 
gemahlene ober gepadte ^Birnen ioerben mit folgenben gutaten gemifdjt: 
Vs kg überpadte SRufeferne, 1 / 2 kg gereinigte Weinbeeren, 2lni§, Sorianber 
unb gendiel je 10 g, gimmet 15 g, helfen 7 g, Pfeffer 5 g unb 1 geriebene 
SbiuSfatnuft. Sie§ toirb 1 Sag gubor gured)t gemalt unb in einer ©djüffel, 
mit 1 / 2 1 berbünntem grucptbranntmein ober SBirnenbrüpe übergoffen, gebedt 
an bie Wärme geftellt. Weitere SBefjanblung ioie oben, inbern gur Ein* 
fleibung Sölürbteig ober Hefenteig berioenbet ioirb. Wenn fie nochmals gut 
aufgegangen finb, ioerben bie $Bri5td)en mit guder* ober §onigtoaffer be* 
ftridjen unb, geftupft, gut auSgebaden. 

©iel)e aud) SBirntoeden unter ^aftetenteiggebäd. 

dremeit, (Selees unb Gefrorenes. 

®ute Kremen ftnb eine fel)t angenefime Setgabe p irgenb einem itoefenen 
®ebäci. ©ie befielen au§ ©iern, iUcilrf) ober 9taf)m, ßuder unb beliebiger 
aSSiirje. ^ur Sereüung bon Kremen bebiene man fid) einer Silumtniitms, 
3iidel* ober unbefdjäbigten Kmailpfanne. ^unädjft gibt man ©gelb hinein, 
bann fommt ber bie Sfijürp unb bernaef) bie gliiffigfeit bap. 2 Benn 

man geinmel)! (ibionbamin, ibiaijerta, SteiSme^I ufto.) baju bertoenbet, gibt 
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matt e§, mit einigen löffeln tum ber glüffigteit bünn berrii^rt, ba^u. S)ie 
aufs geuer gefegte ERaffe toirb Oon Einfang an forttoäl)renb mit bei 
©d)toingrute gefdjmungen, je fjeifeer fie totrb, befto mehr fdpingt man. 
©obalb bem Eianbe nad) Keine Olafen auffteigen, Ijebt man bie Kreme rafdt) 
oom geuer, fdjtoingt fie nodj ettoa 5 SRin. fort unb gibt fie bann, nad) ©ut» 
finben burd) ein ©ieb, in eine ©puffet, in ber man fie unter toieberljoltem 
©d) hängen, bamit fidj feine öaut bilbet, abfühlen [äfft. SBenn fie erfaltet 
ift, mifdjt man inätoifdjen fel)r fteif gefd)lagenen 9taf)m ober ben ©dmee ber 
Kitoeifj barunter, richtet fie bann in bie Kremefdjüffel an unb fteEt fie an bie 
büffle bis pm ©ebraudie. 

882. SBaniüecteme. a) 5 Kigelb, Vs Stange S3aniße ober Vs Rädchen 
SSaniEin, 100 g Buder, Vs 1 ERilch ober t)alb ERK<h tjalb 3taf)m. SBenn fie 
erfaltet ift, mirb ber fteife ©djnee ber Kitoeifee ober V» 1 3 tat)m, ber fteif ge» 
fdpungen ift, barunter gezogen. ^Bereitung laut SSorbemerfung ober nad) 
Elr. 884. 

b) 33anillecreme, einfadjereElrt. 4 Kier, Vs Sßäddjen S3anil= 
lin, 90 g Buder, Vs 1 ERilch, fnapp 1 Kaffeelöffel Kartoffelmehl, ober 3 ©er 
unb 2 Söffeldjen ERagena ober ERonbamin. ^Bereitung mie oben, aber ohne 
Stat)m. 

c) tßanillecrememit Ktbbeeren. 25 g EteiSmeljl ioerben mit 
2 Söffel faltet ERild) aufgeföft, bann gibt man Vs 1 Eiahm ober gute ERilch, 
1—2 Ster, 25 g Buder, ein ©tüddjen SSaniEe unb ettoaS frifcfje töutter bap 
unb rührt biefeS auf bem geuer, bis eS fod)t. hierauf fdjüttet man in eint 
©laSfdjale frifdje SBalberbbeeren, beftreut fie reichlich mit B u der unb giefjt 
bie abgefühlte Kreme barüber. 33iS pm ©ebraud) foEte bie ©djale auf KiS 
ober in einen guten KeEer gefteEt ioerben. 

883. ©ebrannte Kreute (Creme bralee). ERan bereitet eine tßaniEecreme. 
Samt ioerben 100 g Buder in EBaffer getaucht unb in einer Sßfanne bunfel» 
gelb geröftet, aisbann pht man biejen Buder mittels eines högemen Söffet» 
ftielS rafd) fdmedenföratig unter bie angeridjtete Kreme. Ober man röftet 
100 g Buder mit 2—3 Söffeln Sßaffer bunfelgelb, löfdjt ab mit Vs 1 ERild), 
bie mit 1 —2 Kaffeelöffel ERonbamin ober ERatjena üerrührt ift, lägt bie 
ERild) unter ftetem Stühren pm Kochen fommen unb giefjt bie fodjenbe 
ERild) ioieber unter Stüf)ren an 1 —2 gut Oerflopfte Kier, rührt bie Kreme 
nochmals auf bem geuer, aber nur bis bor’S Kod)en. Ser Buder toirb halt, 
ioenn man bie ERildj bran giefjt, löft fid) aber halb auf. Sie Kreme 
fann auch ohne Kier bereitet ioerben, man üerioenbet bann 1—2 Söffeli mehr 
ERagena ober ERonbamin, ober 2—3 Söffet geloöhnlidjeS ERelji. 

884. Kreme mit ©djneebaUen. ERan mifd)t ben ©djnee Oon 4—5 Kitoeifj 
mit 200 g Buder. Sann macht man */» 1 ERildj mit 50 g Buder fiebenb, 
fticf)t mit einem runben, ins falte SBaffer getauchten Söffel eigrofje SSaEen 
aus, legt nur ioenige auf einmal in bie fiebenbe ERild). SBenn fie auf ber 
untern ©eite fteif finb, ioenbet man fie forgfältig unb lägt auch öiefe ©eite 
fteif ioerben. ERan hebt fie mit bem Schaumlöffel aus, lägt fie gut abtropfen 
unb legt fie nebeneinanber in eine tiefe ©djüffel. Sen ERildjreft benup man 
p einer SSaniEecreme, inbem man ihn auf Vs 1 ergänzt. ERan gibt 
bie fodjenbe ERildj unter ftetem Stühren über bie gut mit SSanißepder Oer» 
Köpften Kigelb, rührt bie ERaffe auf Keinem geuer nodj tüchtig, fie foE aber 
ja nicht fodjen. ERan richtet bie Kreme an, rührt fie hie unb ba, bamit fid) 
feine |jaut bilbet, gibt fie erfaltet in bie Kremefdjüffel unb garniert fie mit 
ben ©djneebaEen. 
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885. ©djofolabccrcmc. a) Sölan bereitet eine gute Ereme. 125 g jer» 
brodelte SBaniHefc^ofoIabe toerben in ber Pfanne mit Vs ©laS SBaffer ge» 
fdimoljen. ÜJtan rührt fte an bie Ereme, toelcße man bi§ jutn Erfaltcn 
ineiterfd)toingt. Sann toirb ber fteife Eifcßnee ober ©djlagr aßm barunter 
gemengt unb bie Ereme angericfitet. Siefe Ereme famt gut oßne Eier be» 
reitet toerben, fieße Sir. 883. 

b) ©cßololabecreme, anbere 21 r t. 9Jtan rührt 3 gan^e Eier 
in einem ßoßen Soßf flaumig, fügt 250 g geriebene ©cßololabe, fotoie 1 1 
füßen tRaßm hin^u, (teilt ben Soßf in einen anberen mit fodjcnbem Sßaffer 
unb quirlt ben ©chofolabefcßaum bis faft anS fäocßen. 2 Jcan füllt ißn fobann 
in breite ©egalen unb trägt ißn fofort auf. 21IS gufßeife reiche man Keines 
©ebäd. 

886 . Saffeecrente toirb toie ©cßoWabecreme (9ir. 885) bereitet; man 
nimmt anftatt ber aufgelöften ©cßofolabe eine Saffe recht guten, ftarfen 
fchtoarjen Kaffee, gibt ißn unter ftetem 9tüßren troßfentoeife in bie Ereme. 

887. tßtanbelcreme. 60 g füße unb 2—3 bittere, gebrühte, abgetrodnete, 
gefcßälte unb gemahlene äTcanbeln, Vs 1 üötildß, 75 g guder, 2—4 Eier, ettoaS 
Srangenblütentoaffer. Sie 9 Jtanöeln unb ber $uder toerben mit 3 U bon ber 
ÜDtilch auf§ geuer gefegt unb aufgelöst, ©obalb bie üßlild) fteigt, hebt man 
ie einen Moment bom geuer, rüfjrt bie Eigelb mit ber übrigen SJtilcß gut an, 
eßt bie 3Tcanbelmild) mieber auf unb feßtoingt bie Eigelb hinein. STcan feßt baS 
©tßtoingen fort, bis bor ben föodjgrab, hebt bie Ereme bom Reiter unb 
fe^tningt, bis fie ziemlich abgefühlt ift. 21lSbann toirb ber Eifcßnee ober 9}aßm 
leidet barunter gemengt, toorauf bie Ereme angeridhtet toirb. 

888 . 9tußcreme. 200—280 g 9cußterne legt man 1 ©tb. in falteS Sßaffer, 
5 ieht bann bie braune ©aut ab unb reibt bie 9'tüffe bureß eine 9 teibmafd)ine. 
Sann rührt man 6— 8 Eigelb mit 400 g guder recht feßaumig, gibt bie 
geriebenen Utüffe, einen Söffel 9tum, 1 ©laS meinen Sßein, ben Eierfcßnee 
unb 30 g aufgelöfte, halb tote, halb toeiße ©elatine baran, rührt bie ÜJiaffe 
20—25 9}tin. langfam bureßeinanber unb giefet fie bann in ßaffenbe Schalen. 
SBenn bie ©fteife fteif ift, garniert man fie lurj bor bem Gebrauche mit 
©dhlagrahm. Tcatitrlid) tarnt man bie Ereme aud) ohne ©elatine bereiten, 
toenn man fie nicht fteif haben hüll, ©ie tnirb oßne ©elatine feiner. 

889. Sleßfelcreme. 3—4 gute, mittelgroße Sod)äftfel toerben gefcßält, baS 
SernßauS auSgeftodßen unb bie grüdjte fo halbiert, baß jebe ©älfte in ber 
■Kitte bie fdßöne, runbe Deffnung geigt, aus ber baS Kernhaus entfernt tourbe. 
Sie 2leßfelftüde legt man nebeneinanber in ein ©efäß, übergießt fie mit 2ßaf= 
fer, einer Vs Saffe üßein, gibt 8 ©tüd SBürfelpder baju unb foefjt fie lang» 
fam toeieß, ohne baß fie ^erfaßen. ©inb fie erfaltet, legt man fie borfichtig 
in eine tneite ©dßale nebeneinanber, füllt jebe ©älfte mit einer grueßtmarme» 
labe, ober mit getniegten VJcattbeln, 9tüffen unb Satteln. Sann berrührt 
man in einer Pfanne 30 g Kartoffel» ober ffteiSmeßl mit Vs 1 guter SJtilcß, 
2 Eigelb, 25 g Sutter, 2 ©tüd Sftatronen unb 3 ©tüd SBürfeljuder, gibt 
einen Keinen Söffet 9hmt baju unb lod)t bie Ereme langfam unter beftän» 
bigem führen. Sann gießt man fie bom $euer, fcßlägt fie, bis fie ettoaS 
abgefütjlt ift, unb gießt fie bann über bie 21 ef)felfcßeiben. Sie @cßale tnirb auf 
EiS ober mehrere ©tb. in ben fetter geftellt. .ffurj bor bem ©ebraudj tnerben 
2 —3 Eitneiß gu fteifem ©djnee gefeßlagen, mit 3—4 Söffel ©taubjuder unb 
2—3 Söffel feiner geriebener ©cßotolabe untermifeßt, unb biefe SJlaffe ober 
©cßlagraßm auf bie Ereme berteilt. 21ucß oßne biefen ©uß hat man eine 
feßr feine ©ßeife. 
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890* Bxombeer*, §imbeer* ober SotjamuSbcexcrcme* 1—2 Seelöffel 5Ret^ 
mel/l ober 9Jiatäena toerben mit 2 dl fatter äftild) angerütjrt uttb bann mit 
bem ©afte bon einem Selter Brombeeren ober Himbeeren ober 3oI)anni&= 
beeren unb i)intängtid) 3 u d ex an % geuer Unter beftänbigem Um* 

rühren läßt man bie Kreme auffoefjen, bann richtet man fie an. 2lnftatt 9JHldE) 
fann and) SSein unb anftatt Beeren grudtjtfaft ^ur. Bereitung biefer Kremen 
bertoenbet unb biefe beliebig mit ©dtßagratjm garniert toerben. 

891* Dxangencxcme* Sie ©d)ate bon 2 Drangen toirb auf 300 g 3ncfer 
abgerieben. 4—6 Kigelb, 3 U 1 Sücild) toerben mit bem guder auf gelinbem 
geuer tüchtig gefefylagen, bann burdjgefeifß unb ^um Krlalten geftellt. Bor 
bem ©erbieren mifefjt man 1 i 2 1 gefcfßagenen 9tal)m barunter, ober man gar* 
niert bie Kreme mit gefdjtagenem 9iai)m unb frifd)en Drangenfd)ni^en. 

892* Dxangenfdjaum* 4 gan^e, frifdje Kier toerben gut ^erflo^ft, ber 
©aft bon 4 Drangen unb 2 Zitronen unb 125 g ©riefender barunter ge* 
rüljrt. Sie SDlaffe toirb in einer SDieffingöfanne auf bem geuer mit einem 
©djneebefen $u fteifem ©d)aum gefcfytagen. Sie ©^eife lann !alt ober toarm 
ferbiert toerben. 

893* tßtjaböxbexcxeme* 9U)abarberftenget toerben fauber getoafdjen, toenn 
fie nod) ^art finb, mit ber £>aut in ©tüddjen gefdjnitten mie in Kompott, 
mit fo biet Gaffer, ba^ e£ barüber ^ufammenge^t, unb ettoaS 3 uc ^ ex au f g 
geuer gefegt unb ettoa 5 2ttin. getobt, gngnüfdien rütjrt man 1—2 Söffet 
yjtai^ena ober SJionbamin mit toenig äöaffer glatt an, gibt ben burd)gefiebten 
9 tt)abarberfaft baran, fod)t biefe§ mit bem je nad) ©efd)mad nottoenbigen 
3uder unter ftetigem Umritfjren einige SFcate auf unb gibt bie3, toieber unter 
tüd)tigem 9iüt)ren, an 2—3 berftobfte Kier. Sann toirb bie Kreme auf bem 
geuer nod)mat§ fur^ gerührt, — barf aber ja nid)t fodjen — angeridjtet unb 
erfaßen getaffen. Samit fid) feine §aut bitbet, muf$ toieber bon 3 e *t 3 U 
3 eit gerührt toerben, and) fann je^t nod) ettoa3 füfeer gefdjtagener 91af)nt 
barunterge^ogen toerben. 

894* 3^ x ^^cncrente* a) SBie Banittecreme (9lr. 882). Stnftatt Banitte 
nimmt man abgeriebene 3itronenfd)ale, ober ats> toeitere ©etoürje fönnen 
3immet ober Drangenfcfyale bertoenbet toerben, toobon bie Kreme ifjren 
tarnen erhält. 

b) 3 itronenff)eife. Sen ©aft bon 4 gtoonen, bie abgeriebene 
©d)ale bon 1 3ttrone, 10 Blatt rote ©etatine, 2 5?affeetaffen ftndtx un ^ 5^ 
Slaffeetaffen SBaffer quirlt man ^ufamnten unb täfü bie 2Diifd)ung 1 ©tb.lang 
ftefjen. Sann fügt man 1 I 2 1 fjeifee^ SBaffer fiin^u unb rüfjrt fo lange, bi§ bie 
©etatine fid) ftar aufgetöft f)at. 3Benn bie ©peife naä) längerem ruhigem 
©tetjen anfängt, bid in toerben, jiefjt man nad) unb nad) ben fteifen ©dnxee 
ber 4 Kier barunter, füllt fie in ©Ia§fd)alen unb fteßt fie auf Ki3 ober in 
red)t faltet SSaffer. Siefe Kreme, bie am felben Sage berfyeift toerben ntuft, 
ift im Reiften ©ommer föftlid) erfrifd)enb unb bon feinftem ©efc^mad. 9)lan 
reid)t Bi^fuit ober Seefud)en ba^u, fann fie aber and) mit @d)Iagrat)m 
garnieren. 

895* ®eincreme* 6 Heine Kier, 150 g 3uder, ber ©aft einer 3ü xo tt^ 
V 2 1 SBei^toein. 5lu§füt)rung toie Banißecreme (9ir. 882). 

896* BJeutcreme, italienif^e (3öba^one)* Kibotter, BJeißmein unb 3uder 
toerben auf gelinbem geuer flaumig gefdjtagen. 5Dlan ac^te aber ja barauf, 
ba^ bie Kreme nid)t ^um ^od)en fommt. B$irb fie ^u tange auf bem geuer 
gefdßagen, fo fättt fie jufammen unb toirb frümetig. äftan nimmt auf ba§ 
Kigelb je eine f)atbe Kierfd)ate 3 u dcr unb SESei^toein. Siad^ Belieben fann 
man bie Kreme nod) mit 1 ©tä§cf)en feinem ?Eum, ober 9J?ara§dt)ino ober 
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3üronenfaft tnür^en. Ston fatttt fie über eingemachte Pfirfid)e, getobte 
Sl^felhälften ober 2tfmfofen anrid)ten. 4 Kibotter, 4 Kierfdhaten Rudn uttb 
Stein retten für 2—3 perfonen. Sie Kreme ioirb fofort heift ferbiert. Ser* 
inenbet man *bte ganzen Kier, fo beregnet man auf bag Kt 2 halbe Schalen 
Stein unb 3uder. 

897* Steutcremc, ttoltenifche, mit VttanaS (3abahone). gür 8—10 Per* 
fonen. 8 Kigetb, 6 Kiioeift, je 12 halbe Kierfd)aten Qviän unb Steiftiocin 
unb ber ©aft bon 1—2 3iftonen inerben auf bem geuer mit ber ©chtoingrute 
flaumig gefdjlagen, bürfen aber ja nicht pnt Kochen fontmen. einer 
Kremefdpffet belegt man ben Soben mit prfleinerten, eingemachten Slnanag* 
fdpitten, gibt ein ioenig bon bem ©aft bap, gieftt bie Kreme barüber unb 
ferbiert fie fofort. Slnftatt Stein !ann man aud) ben ©aft ber Singnag, ober 
halb unb halb berioenben. 

898* Käfecrente* 1 Seelöffel Kartoffelmehl, 2 Kigelb unb 1 prife meiner 
Pfeffer ioerben langfam mit 4 dl Stilä) angerührt, aufg geuer gefegt unb 
unter ftetigem ©dhioingen borg Kochen gebraut. Sann ftreut man 2 Söffe! 
geriebenen gettfäfe ober Seibefäfe bap, hebt bie Pfanne bom $euer unb 
fd)ioingt bie ©auce nod) toeiter, big fie ein ioenig abgefühlt ift. Sllgbann 
mifdjt man ben ©djnee bon ben 2 Kiioeift barunter. — 3 U Slumenfohl, Kar* 
toffelbubbing, hart gelobten Kiern ufto. 

899* ©cfdbtomtgener Scthw* 11 ganj füfcer, frifd^er, bicfer Sähm üürb ioo* 
möglich 1 ©tb. bor bem ©plagen auf Kig ober in falteg Stoffer gefteitt Sann 
ioirb er mit einer ©d)ioingrute in einem tiefen ©efd)irr in ftetem Sogen ge* 
fdhioungen, big er feft ift, hoch nicht allp feft, in eil er fonft p fett fdjmecft. 
Ston ferbiert Qxmmtt unb 3'Ude* bap, ineil nicht febermann ben beim 
©(hioingen mit 3uder berfüftten Sahnt liebt. Kbenfo fann man Srot, meid) 
gelochte Kaftanien, 3^derbrot u. bgl. bap ferbieren. 5Kit Sanidepder ober 
mit 3itronenpder berfe^t, ioirb er and) pnt Jütten bon Sleringuen, Sache* 
rin u. bgl. benu^t. Ober man fdhic^tet 3ucferbrot u. bg! in. eine tiefe Schale 
— nad) ^Belieben mit Krb* ober §imbeeren barüber —, gieftt eine bicfe Sage 
Sahnt barauf unb fährt fo fort. Ser @d)tuj 3 ioirb burd) Krbbeeren ufio. 
gebilbet. Sag ©an^e ioirb beliebig mit Quäzx unb 3™rmet beftreut. 

900* ©eftürjter ©chlagrohut* 3 Statt boeiffe ©elatine (erfte Qualität) 
ioerben rein geioafd)en, big fie nid)t mehr fnittern, bann prfdhnitten unb 
mit 3 Söffe! lauem Steffer überfüllt an bie Söärme geftellt. Unterbeffen 
ioirb Vs 1 Sahnt bid gefdhtoungen, hi^bon ioerben 2—3 Söffet nad)einanber 
gut mit ber gelöften, gefiebten ©etatine berrührt, 60 g Quätx unb V 2 Söffet 
Sanidepder unb bann in 2—3 ioeiteren Portionen ber übrige Sahnt bap 
gegeben. $ft bag adeg recht tüchtig burdheinanber gefchioungen, fo fülle man 
eg in eine mit feinem Qet beftridhene, mit 3nder beftreute ^oritt, (teile biefe 
auf Kig ober in falteg SJaffer an bie Kühle unb taffe bie Sahmfbeife er* 
ftarren. Ston ferbiert fie mit gruchtfinp. 

901* ©eftürjter ©djlagrahm mit ©djololabe. 4 Statt ©elatine ioerben 
(ioie Sr. 900) gelöft, 125 g gute ©dholotabe mit 30 g 3nder unb einigen 
Söffeln Gaffer aufg geuer gefegt unb unter Umrühren leicht flüffig gelöft. 
Sie SJaffe ioirb barauf bom geuer gehoben, ein ioenig gerührt unb fo etioag 
abgefühtt. 2ttgbann fiebe man bie ©elatine unter Umrühren bap, füge noch 
1 Seelöffel Sanittepder bei unb bor bem Krlalten nadh unb nach 1 I 2 1 
gefchtagenen Sahm. Ston behanble bie Kreme ioie in Sr. 900 angegeben. 

Sie gorrn mu| borher gerichtet unb big pm ©ebrauche umgeftürgt hhu 
ben. Seim Stürzen töft man ben Sanb ein ioenig, hat man eine -©eleeform, 
fo fd)lage man. ein h«B c ^/ ttaffeg Sud) barum. 
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902. ©eftürjtet ©eplagtapm mit grüßten, a) 500 g Steffel läßt mau in 
ber ©cpate im jjfert toeicp Braten unb ftreicpt fie burcp ein ©ieb. Jüan rüfjrt 
bie fein gepadte ©cpate bon 1 U gitrone, 60 g guder unb 3 Statt gelöfte 
©etatine unb 1 ©fetöffel 9tum pinp, fotoie 1 U 1 biden ©cptagrapm ober 
ben fteifen ©djnee oon 3 ©itoeife. 

Sie bon Slepfetpüree, fann man bie Creme bon anbern grücpten, 2lpri= 
fofen, Sfirficpett u. bgt. frifcp ober bon Jüarntelabc Bereiten. 3 U ©rbbeereu 
ober Himbeeren bertoenbet man rote ©etatine. guder nepme man nacp 
©efcpntad. 

derartige grucptcremen toerben in gormen gegeben, bie bor bem ©in* 
füllen in fatteS Saffer getauft toerben; Beim ©titrjen fcptage man einen 
Slugenbtid ein peifeeS Sud) barum. 

b)5ßfirft<ipfpeife gefroren. 15 reife Sßfirficf»e toerben burct) ein 
§aarfieb getrieben. 9üit biefem grucptmarf bermifcpt man 10 Statt aufgetöfte 
toeifee ©etatine, ben ©aft bon ‘/ 2 Zitrone, Beliebig guder. Senn bie Creme 
erftarrt ift, toerben 3 dl ©cptagrapm baruntergemifcpt. 

903. ©eftiirjte Creme, gebe Beliebige Creme lann geftürjt toerben, toenn 
man 2 1 / 2 — -3 Safein gute ©etatine auflöft unb mit ber ettoaS bertüptten 
Creme bermifdjt. Sepanbtung ioie unter für. 900 angegeben. 

S>iefe Creme toirb mit Seinfcpaumfauce, grudjtfaft u. bgt. ober mit ein» 
gemacpten grüßten ferbiert. 

904. ©eftürjte Jüanbctmitcp (Blancmanger). 250 g füge 'Jüanbellt toerben 
gebrüpt, gefc£)ätt, getoafepen, gut getrodnet unb fein gemapten, 3 U 1 rOcitct) 
ober Jtapm mit einem ©tüd geflatterter Sanitte ober 3—4 bitteren 
Jüanbein !od)enb gemadjt unb inätoifepen ben Jüanbein 125 g guder 
unb 8—10 Stätter tmeige, getoafepene unb jerfepnittene, gute ©etatine 
beigefügt. 2>a§ atte§ toirb mit ber fodpenben Jüitd) gebrüht, bebedt 
unb l 1 /* ©tb. in ben ©etbftfocper auf ein peifeeg ©efäfe ober an bie Sänne 
geftetlt. üaep Slbtauf biefer geit taffe man bie äüanbetmitd) burdj ein in 
beifeem Saffer gebrüpteS, toopt auSgerungeneg, auf ein paffenbeg ©efäfe ge= 
breitetet Such taufen, preffe bie Jüanbein gut au§, gebe ba§ Surcpgetaufene 
in eine in fattem Saffer toobl auSgefpütte gorm unb ftette e§ möglidEjft tüpt, 
bis e§ erftarrt ift. ©§ toirb hierauf geftürgt unb mit ©cptagrapm ober §im» 
beerfirup ferbiert. 

905. grueptgetee. 5—6 Safetn feine toeifee ober rote ©etatine toerben 
in 1 dl Saffer eingetoeiept. gu biefer Söfung toirb l U 1 beliebiger gruept» 
firup unb fobiet Seifetoein gegeben, bafe altes gufammen l h 1 au§macpt. 
Jüan berfüfet ba§ mit feinem guder nach Setieben unb toürgt mit ©aft unb 
abgeriebener ©cpate bon Vs gitrone. gft bie gtüffigfeit niept gang ttar, fo 
toirb aHe§ äufammen erpipt unb mit ©itoeife geläutert (f. für. 906). Sag 
©etee toirb in eine naffe gorm gegeben unb über Jtadjt in ben fetter geftetlt. 
Jüan ferbiert ba§ ©etee mit irgenb einer trodnen Sorte ufto. 

906. Scingelee. 4 Safein rote unb 3 Safetn toeifee getoafcpene ©etatine 
toerben in einer Safferolle mit 1 h 1 toarmem Saffer aufgetöft. gft bieS unter 
Umrüpren juftanbe getommen, fo gibt man bon einem rein getoafepenen ©i 
ba§ gut gerfeptagene ©itoeife farnt ber gerbriidten ©epate, fotoie ben ©aft einer 
gitrone unb 150—200 g guder bap. Jüan fteHt ba§ ©efäfe auf ba§ geuer, 
fdjtoingt ben gnpatt mit ber ©djtagrute, big er auffodjt, nimmt bag ©efäfe 
bom geuer, bedt eg unb fteßt eg 1 U ©tb. in ben ©etbftfocper ober an bie 
Särme, bis bie gtüffigfeit fiep geftärt pat. Jüan giefet fie pernaep burcp ein 
peife gebriipteS, toopt auSgerungeneS Sitcp unb bermifept bamit 2 Söffet fmttn 
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ober Sirfd)toaffer, fotote V* 1 SBeifttoein. gft bieä aHeS mit §ilfe ber @d)Iag- 
rute innig berounben, fo teilt man ba§ ©elee in au§gefdjtoenfte ®eleeglä3d)en, 
[teilt e§ auf ©i§ ober in falte§ SSaffer unb läftt e§ leidet erftarren. 

Statt SBein !ann man beliebig 9t a£ m ober 9Jiildj ober f cf) io ar 3 e n 
Kaffee ober See nehmen, ge bidflüffiger bie SJlaffe an unb für fidj ift, 
fe Weniger ©elatine bebarf man. Sie ©ul 3 barf niemals 3 U feft Serben; fie 
ift red)t, toemt [ie beim ©türmen ober itbftedjen in gitternbe 35eroegung 
gerät. 

907, Safaogelee* Siefe§ ©elee läftt fid) faft mül)eIo§ bereiten. Sttian nimmt 
in ein entfbred)enbe§ ©efä% 20—25 g (jirfa 5 Seelöffel) leidjt lö^Iicfjen Safao, 
legt 10—15 g äßürfeljjucfer baju, nebft 2 ± U —3 Safein ©elatine. Sie§ toirb 
mit 2 Dbertaffen (4 dl) fod£)enöem Söaffer ober 9JliId) gebrüht unb fo lange 
gerührt, bi§ fid) atte§ jufammen aufgelöft unb innig bermifdjt fjat. 9Jian [teilt 
nun ba§ ©elee in einem mit feinem Del beftrid)enen @efäf$e in ben Setter, 
big e§ erftarrt ift. 

908* ©efrorene^ gur perftettung bon ©efrorenem bebarf man einer 
©i§mafd)ine. gür ben gamilienbebarf ift bie amerifanifd)e ©i§mafd)ine em£* 
fel)len§toert. Sa§ nötige ©i§ toirb in einem Saften bon ©djeuerlehttoanb 
fleht geftamüft unb mit ber erforberltdjen Sftenge Socf)= ober Stteerfal^ gut 
bermifd)t. Sttan regnet auf 3 Seile ©i£ 1 Seil ©alg. 9Kart füllt auf ben 
93oben eine 5 —6 cm IjoHje ©d)id)t be§ ®emenge§ ein, [teilt bie ©efrierbüdjfe 
auf bie gut geebnete Oberfläche unb füllt ben ettoa ^anbbreiten gtoifcfjen* 
raum feft mit ber ©i§mifd)ung ringsum au§. Sa§ ßi§ barf nid)t bi§ an 
bie garge SedelS reifen, 1—2 cm unter berfeiben f)ört man auf. Sie 
böttig erfaltete ©efriermaffe barf erft nad) einer falben @tb. in bie gut au§* 
gebnfdjte, bi 3 3 U bem SJtoment gefd)Ioffene 95 üd)fe gegeben toerben. gft fie 
gut gefd)Ioffen, fo bref)t man fie 10 9Kin. Sann öffnet man fie, nimmt ben 
©isfbatel unb ftöfct ba§ an ber Sßanbung unb am 93oben angefe^te @t§ ab, 
toeldjeg mit ber Sttaffe berrüfjrt toirb. 93eibe§ toirb fo oft toieber^olt, bi§ ber 
gan^e gnljalt fo fonfiftent ift, toie toeife gerührte SSutter. Sa» fo ©efrorene 
ift fofort bertoenbbar unb toirb fd£)ön gehäuft angerid)tet. Sann man e§ 
nid)t fofort brauchen, fo läfet man e§ in ber gefd)Ioffenen 95üd)fe. SBenn e§ 
bann unterbeffen feft getoorben ift, fticfyt man e§ mit einem in Ijeifte^ SBaffer 
getauften Söffel au§. 

$ur Eisbereitung ift ferner ein Heiner Sf)ermometer, fotote eine guder* 
toage erforberlid); benn bie ©idjerljeit be§ ©efrierenS ift bom richtigen ©rabe 
be§ guäevget)dte§ abhängig. gu toenig ober §u biel gitder erfdjtoert baS 
©efrieren ober mad)t eS gar gur ttnmöglid)feit. gn bem 3 ur gucfertoage 
geprenben ^ßrobierglafe, bei einer Semf)eratur bon 70° R gemeffen, barf 
bie gwctetoage nid)t unter 16° einfinfen, tut fie ba§, fo mu| nod) mefir 
^uderfiruf) I)inäu, bi§ fie auf 16° fte^en bleibt. SCRifet man hingegen eine 
falte 9Jiifd)ung bei 14—15 0 R, fo barf bie ^uteioage nid^t unter 20—21 0 
einfinfen. Ser Unterfd^ieb gioifdEjen falter unb ^ei^er 9 JJeffung beträgt burd)* 
fd£)nittlid^ 4 °, fo baft erfaltete ©reme, bie Ijeift gemeffen 16 0 geigt, bie guder* 
toage ebenfalls gioifdjen 19—20° im ^robierglafe einfinfen liefje. 

909* ©remes©t^ ^rgenbeine gute, geformte, aber böttig erfaltete ©reine 
mit ©itoeifj toirb, toenn fie auf iljren ©ü|igfeit§grab geprüft unb ber fel)lenbe 
3uder ergänzt ift, in bie ©efrierbüd)fe gegeben unb nad) 9cr. 908 bel)anbelt. 
9 Jtan gibt bem ©efrorenen ben tarnen ber ©reme, 3 .95. SSanittegefrorene^ ufto. 

910* ©reme unb red)t fü^er @d)Iagra^m, 3 U gleichen Seilen 

gemifd^t, toerben in fcEjöner gönn ober in ber ©efrierbitcfjfe 5—7 ©tb. in 
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©reuten, ©eleeS unb ©efroreneä. 


Kig bergraben unb nad) Sr. 908 behanbelt. @oK ferbiert toerben, fo fchlage 
man ein heiffeg Sud) um bie $orm, bag Kig löft fid) bann fofoxt ab. 

911. $turf)t}afteig. Qu 1 1 ©efrierntaffe (f. Sr. 908) toerben ■ 1 /'« 1 $tucf)t= 
faft (fttfcöer ober fferilifierter), 1—2 Seelöffel Qitronenfaft, 1—2 Kiloeifj 
unb fobiel 82° haltenber Qucferfiruf» (ftefje btefen) unb ©Baffer gemifd)t, baß 
bie Qucfertoage bet 14—15° R auf 20—21° fielen bleibt. ©Beitereg 93et= 
fahren nad) Sr. 908* 

912. ^rucfjteig. Stan bertoenbe nur möglid)ft frifd)e, gans reife unb buf» 
tenbe QrüdQe. ©ie toerben erlefen, serbrücft unb burd) ein feineg ©ieb ge» 
ftrid)en. ©at man feine frifcben Qtüchte, fo neunte man eingemachte bap. 
Stau mifche ber Stenge bon 500 g basiertem $rud)tÖrei 1—2 Seelöffel Qi» 
tronenfaft, 1—2 leicht gefcl)lagette Kitoeif) unb fo biel 32 0 baltenbcn Qucfer» 
firuf) bei, baff bie Qucfertoage bei ber Senfyeratur bon 14—15 0 R auf 20 big 
21° fteljen bleibt. ©Beitereg ©Verfahren nach Sr. 908.* 

913. ©efroteneg bon QucferfirufJ. 500 g Qucfer toerben mit Vs 1 ©Baffer 
geläutert unb, toenn abgefühlt, V« 1 feiner ©Bein zugegeben. Dag loirb mit 
irgenb einem feinen Siför ober mit Kffens bon Qirnmet, Qitrone, Drangen» 
bluten ober mit $irfd)toaffer; Sunt ober Straf gehütet, mit 2 leidet ge» 
fd)Iagenen Kitoeifs bermengt, böllig erfaltet mit ber Qucfertoage gemeffen 
unb mit hinlänglich ©Baffer auf ben richtigen ©rab beg Qucfergeljalteg ge» 
bracht, ©Beitereg 93erfahren nad) Sr. 908* 

* 2t n m e r f u n g. Gcttoetfj !ann bet ben 93erbten Sr. 911, 912 unb 913 
beliebig toeggelaffen toerben, e§ tjat aber ©influfc auf ein rafd;ere§ ©efrierett 
unb gibt bem Gct§ eine mehr cremeartige Sefd)affenl)eit. 

914. SufcKigcrcnte. Diefe Kreme bereitet man aug V« 1 Stild), Vs 1 
Saign, 4 Kigelb unb 75 g Qucfer. Qn ber Stild) läfft man 125 g- Sujffetne, 
bie man bur<h bie Seibemafcf)ine getrieben ober unter Qugabe bon einigen 
Söffet' Scilcl) fein geftoffen hat, minbefteng 1 @tb. sieben. Dann rührt man 
bie Kigelb mit bem Qucfer fchaumig, giefft bie SSilcl) bon ben Süffen burch 
ein ©aarfieb unb ben Sal)m basu unb fcljlägt alleg im ©Bafferbabe ober über 
gelinbem $euer mit bem ©chneebefen s« einer bicfflüffigen Kreme, unter bie 
man bie geriebenen Süffe sieht unb bie man bann bom freuet nimmt unb 
noch ettoa 30 Sein, toeiter fcfjlägt, ehe man fie in bie ©efrierbüchfe gibt unb 
toie üblich unter öfterem Drehen unb SlbftedCjen gefrieren lägt. ©Benn fie 
halbgefroren ift, rührt man Vs 1 ©d)lagrahm unter bie Kreme unb lägt biefen 
mit gefrieren. Äurs bot bem Aufträgen füllt man bie Kreme in fternförmige 
©Baffelfabfeln, belegt fie oben mit einer glafierten Suffhälfte unb reicht eine 
biefe, heijfe ©d)ofolabenfauce basu. 

915. 93anifle=§albeig. 200 g Qu cf et unb eine butchgefchnittene ©tauge 
©3anille läfjt man in V» 1 Slilch 10 Sein, lang fod)en. Dann fd)Iägt man bon 
5 Kigelb unb ber Stild) eine Kreme unb Öeymifcht fie nach bent Krfalten mit 
Vs 1 fteif gefd)lagenent Sahnt, ioorauf man bie formen einfüllt. 

916. ©<htoebifcf)eg ©albeig. Reber bie bümt abgefd)nittene ©d)ale stoeier 
Drangen unb einer Qitrone grefft man ben ©aft ber brei Früchte, giefjt V« 1 
©Beifjfoein barauf unb läfjt bag ©anje Ejeifs toerben, aber nicht fod)ett. 2 gansc 
Kier unb 2 Kigelb serfchlägt man mit 250 g tlarem Qucfer, giefjt unter toei» 
terem ©djlagett ben ©Sein burch ein feineg ©ieb barüber unb fchlägt bag 
©anje über bem Qeuer su einer luftigen, lodhenbheifeen Kreme, bie man alg» 
halb sunt Krfalten bringt. Dann mifdit man Vs 1 feftgefd)lageneit Sahm 
barunter unb füllt bie Stoffe in bie formen, toorauf man noch einige mit 
©Irraf befeuchtete Söffelbigfuit hineinfteeft. 


3RÜ$fpeifen. 


441 


m«cJ)fpeifen. 

917* ©cmermUdj* SJian [teilt fobiet gute, frifdße 9JttIc^, afö man für einen 
Sag ober für eine beftimmte Portion brauet, in reinem ©efcßra beifeite mtb 
läßt fie, gegen fliegen ufto. gefdßüßt, aber nicßt gang gugcbedt, fteßen. ^e 
nadß ber Semßeratur ift fie in 1—2 Sagen geftodt. SBinter unb in füt¬ 
tern Staunte bauert e§ länger. 

28 er regelmäßig ©auermitcß genießen toitl, tut gut, jetoeilS 1—2 Söffet 
faure SJtitcß in bie für ©auermitcß beftimmte SJUtdß gu geben, auf biefe einfache 
SBeife fann man fid) leidet bie tägliche SJSortion bereiten. Sa SJtitd) leidet 
frembe ©erücße annimmt, fott man fie in reinem luftigem Staunte gum 
©auertoerben auffteHen. 

©ie toirb gu S3rot ferbiert, nadß 33'elieben mit 3uder unb Bimfnet ße* 
ftreut ober mit einer Sage ©cßtoargbrotbrö^meli ober roßent §afergrieß über* 
ftreut'gu Sifdße gebracht. 

918* ©erüßrte ©auermitcß ift ein trefflichem, feßr gefunbeS ©etränf für 
©rtoacßfene unb Kinber. 2Bie oben angegeben bereitete ©auermitcß toirb mit 
einer ©abet tüchtig gerührt unb al§> ©etränf gum Früßftüd, befonberg aber 
gum Slbenbeffen ferbiert. ©ie fott nicht gu lange fteßen, fonft erhält fie einen 
fcharf faurett ©efcßmad. Stm bejten ift fie, toenn fie einen ßridetnben, fein 
fäuertid)en ©efcßmad ßat. Stad) Setieben fann man fie aud) mit guder 
berfüßen. 

919* £t«arf (frifcßer loeißer Käfe) toirb fotgenbermaßen bereitet: ©ang 
frifche SJtitcß toirb in flache ©cßüffetn gegoffen, unter Fliegengitter an einem 
ftaubfreien, mitteltoarmen Orte aufgefteüt, too fie bid Serben fann. Qm 
©ommer eignen fid) eine fühle ©ßeifefammer, im SBinter eine toarme Küdje 
befonber§ bagu. SBenn bie SJtitd) bid getoorben ift, muß man fie nodß, je nadß 
ber herrfdEjenben Semberatur, 12—24 ©tb. fteßen taffen, bann befommt bie 
faure ober bide SJtitd) ben richtigen ©eßatt an Koßtenjäure unb ßridett beim 
Srinfen ettoa§ auf ber gunge. 2MI man Ouarf rnadßen, nimmt man bott 
btefer SJtitd) borfidßtig, aber grünbtid), ben Slaßm ab unb fteHt fie in bie 
SBärrne, bi§ fie fid) fcßeibet, ober rüßrt fie mit einer ©abet unb fcßüttet fie 
bann in eine über ein ©efdjirr gekannte genäßte ©erbiette ober ein eigene 
bagu beftimmte^ Seinenfäddjen. Sie ©erbiette toirb gufammengebunben unb 
bie SJtitd) in biefer ober im ©ädcßen über einer ©cßüffet gum Stbtroßfen meß? 
rere ©tb. aufgeßängt. Sie burcßtroßfenbe gtüffigfeit ßeißt SJtotfen, fie entßätt 
biete Stäßrfatge, bie man fid) nicht entgeßen taffen fott unb bie in ber Küd)e 
Sßertoertung finben fönnen, Ser abgetroßfte Käfe toirb au3 bem ©ädcßen 
ßerauSgenontmen, er ift ein gefunbel Staßrung3mittet, entßätt biet ©itoeiß 
unb bodß feine erregenben ©toffe toie Fteifcß unb anberer Käfc. ©r toirb ger* 
brüdt unb mit bem abgenommenen Staßrn gut berrüßrt, ber unterbeffen in 
einem falten Staunt aufbetoaßrt tourbe; gereinigter Kümmel, ©dßnittlaucß 
ober ^ßeterfitie ober gang ioenig ©atg toerben ißm atö Sßürge beigegeben. SJtit 
23rot ober Kartoffeln in ber ©d)ate, bitbet er ein gefunbe§ Stadßteffen. ©r ift 
befottberS gu emßfeßten, toenn faure SJtildß ber gu bieten glüffigfeit ßalber 
nidßt getrunfen toerben fott. 

Ser ©enuß bon Quarf unb faurer SJtitd) ift feßr gu emßfeßten. 

Dr. Succi fagt barüber in ber „SMBgefunbßeit" fotgenbe§: „Für beren ®e? 
-miß fßrießt nod) etn Umftanb: Sie SJcitdß ift oft redßt berunreiuigt unb boeß 
leibet ißr Stäßrtoert burdß ba£ Ko(ßen feßr, fo baß idß lieber feine SJtilcß dih 
gefocßtc raten toürbc. ber fauren SJtitcß toerben aber alte fcßäbticßen 
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Seime abgetötet uttb batum !atm ein fcbioacber Etagen fie letztet Verbauen 
at§ füße." 

©erbiette ober ©acffein pr Quarfbereitung {offen tabeffoS fauber gebalten 
toerben. ©ie toerben ntit etioaS ©oba getoafcben — beffer afS mit ©eife — 
reibt gut gefpüft unb in ber ©onne ober an luftigem Ort getrocfnet. 

920. Joghurt, Jogurt (bulgarifdje ©auermihb), bereitet man fefbft ohne 
befonbere Umftänbe unb Soften auf folgenbe SSeife: 

Vü 1 frtfcbe, unabgerabmte SJUfäh toirb girfa 5 StXlin. gefodft unb bann 
burdj ©tebenlaffen auf 45—50 0 0 gefühlt. Ser fo abgefübfien. SJItlcb febt 
man einen Teelöffel bon fd)on pbereitetem Joghurt au§ irgenbeincr 90cilct)= 
banblung bei, rührt beibeS tüchtig butcbeinanber unb becft bann bie ©efäße, 
als belebe Sonfitüregfäfer, gröbere Saffen, SBiergfäfer ufto. bertoenbet toerben 
fönnen, gut p. 3«'« beffern ©nttoiefefn ber tbiifchfäureba^iffen ift bon gro» 
feer 353i<f)tigfeit, baft bie mit bem Joghurt burähfepe fOtifcb abfolut rubig 
unb minbeftenS 2 ©tb. in gleicher Semperatur (jitfa 40 0 C) fteben gelaffen 
toirb. $u biefem i^toeef büfft man bie (Befäfte in toarrne Secfen ober ftellt 
fie unumbüHt auf ben toarmen foerb, in ben ©elbftfocber ober inS Ofenrohr, 
toa§ in ben ©ommermonaten nicht nötig ift. £>at man burdj -Öeben be§ 
SecfefS fonftatieren tönnen, baß bie SOfifd) feft getoorben ift, bann ftellt man 
fie jirfa 3 ©tb. ungebeeft an einen fühlen Ort ober inS falte SBaffer, unb ber 
Joghurt ift fertig. Ser fertige Joghurt foff gleichmäßig feft fein unb einen 
angenehmen, febtoaeb fäuerficben ©efehmaef hoben; fühl aufbetoabrt, holt er 
fitb äirfa 2 Sage. 33ebor man ben Joghurt genießt, nimmt 
man 1—2 Söffe! babon in eine Saffe, um ihn in gleichet 
SBeifetoiebeibererften3«bereitungtoieberäu0eriben= 

ben, to a S n o dj n a cb 6—8 Sagen erfolgen fann. 353er baS be» 
achtet, affo ba§ angegebene Ouantum $ogburt ftetS im bornherein beifeite 
nimmt, fann fidb» feinen 33ebarf mit nur einmaligen Soften für germent 
fefbft pbereiten. 

$ur ©ntfettungSfur bient gogburt, toenn man p beffen Bereitung 
Stagermilcb bertoenbet. 

921. Scfir ober Äe^lr, ein aus Kuhmilch hergeftelfteg, gegorenes unb 
noch gärenbeS ©etränf. 2ff§ $ ermert h baS bie ©ärung einleitet, bienen bie 
in bielen Sfpotbefen erhältlichen Sefitförner, erbfen» hi§ bobnenaroße barte, 
gelbficbtoeiße Sfümpdjen, bie au§ betriebenen §efepiläen unb SSajjjiffen he* 
fteben. llebergießt man biefe borher im 3ßaffer ettoaS aufgetoeiebten Körner 
mit eüoa ber 6—7facf)en 9)fenge 3)ci(ch, faßt fie bei mittlerer Semperatur 
(ßimmertoärme) fteben unb fetjütteft fie gelegentlich, fo tritt afsbafb ©ärung 
ein, toobei ber tlFdfchpcfer in SKifchfäure, Sobfettfäure ober Stlfohol, ba§ 
Safein größtenteils in feichtberbaufichen ißropeptin ober Semtafbumofe ber» 
toanbeft toirb. Stad) 24 ©tb. gießt man bie abgegorene Sülifcb (©ärmifch) ab 
unb mifd)t fie mit ber hoppelten SJtenge frifber SOitfch. Siefe füllt man in 
ftarfe, 5—6 dl baftenbe f^fafdfjen, bie p 2 /s gefüllt unb gut berforft fiegenb 
aufbetoabrt unb toieberboft umgefchütteft toerben muffen. tJtacf) einem, 2 ober 
3 Sagen (fcbtoacber, mittefftarfer ober ftarfer Sefir) ift baS ©etränf fertig 
unb fann genoffen toerben. Sie Sefitförner fönnen breimal ohne toeitereS 
mit üftilcb angefeht toerben, nur muß man fie jetoeifS mit reinem Söaffer 
forgfäftig unb grünblich abfpüfen. 

Ohne Sefir = f?etment ober Sefitförner 1 ä ß t f i df bie» 
feS ©etränf auch b e t ft elf e n bitrcfj ^utücffaffen bon jirfa 3 ©ß= 
löffeln Sefir in ber f?(afcf)e, bie man mit 3?o(!mifch toieber auf auffüfft, 
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bei mittlerer Temperatur liegen läfet unb gelegentlich fd)üttelt, bis bas ge» 
itünfdjte Stabium erreicht ift. Nucft burd) einfaches, häufiges Schütteln fauer 
iterbenber Nlild) gelingt merfitürbigerioeife fefer oft bie §erfteüung eines 
ganz gleichen ©etränfeS ohne Äefirförner. Ter Vorgang beruht auf einem 
fomplizierten 3ufammenltirfen ber Tätigfeit üon Spaltpilzen unb §efe= 
förnern. 

Slefir ift iteifeltd), ziemlich bidftüffig, reich an ftoplenfäure, üon angenel)» 
rttem fäuerlidjem ©efcfemade unb reich an Qeiioeifeftoffen. ©r hat fidj nicht 
nur als nahrhaftes, leicht üerbaulidfeS, burd) feinen .flohlenfäuregehatt er» 
frifdjenbeS Nahrungsmittel, fonbern als Heilmittel beitährt. Äefir» unb Qog» 
hurtfuren toerben bei Nlagen» unb Tarmfranfljeiten, Sungenleiben, bei 
Ntagerfeit, Mlutarmut, Mletd)fud)t unb Sfrofulofe, überhaupt bei Sdjtoädje» 
juftänben gebraucht. Tie täglicfje Ncertge, bie in ben erften Tagen ber .Stur 
eine glafc^e, fpäter 2—B glafcpen beträgt, foll auf 3 Tageszeiten bertcilt 
iterben: Ten erften Teil nehme man frühmorgens nüchtern, ben zweiten 
2 Stb. bor, ben britten 3 Stb. nach bem Nlittageffen. Tb ftarfer (mehr» 
tägiger) obet fdjroadier (eintägiger) .Stefir zu iüählen ift, hängt üom ^uftanb 
ber MerbauungSorgane unb ben Merorbnungen beS SlrzteS ab. Tte $ur 
bauert in ber Negel 5—6 28od)ert. 

922. Muttermilch ift ein toertbolleS ©etränf für ©efunbe unb Äraitfe unb 
namentlich Ntagenleibenben tuegen ihrer leichten Nerbaulid)feit feljr zu emp» 
fehlen (fief)e aud) Negifter). Noch füfee Muttermild) itirb aud) üeritenbet zur 
Mereitung üon ©riefe», NeiS», NtaiSfpeifen, überhaupt zu allen Speifen, zu 
benen füfee Niilch üeritenbet iüirb. 2Benn fie fchon fänerlid) ift, üeritenbet 
man fie borteilhaft an Stelle boit Nlild) ober Nahm zu gebadenen Speifen, 
Z- 23. NiaiSfucl)en, ©riefefnehen ufio. 2Benn man zu biefen ©ebäden Mutter» 
milch üeritenbet, nimmt man iteniger Madpulüer, etioa bie Hälfte üon ber 
angegebenen Nlenge. 

Muttermild)fud)en. 150 g 3uder, 1 Taffe Muttermilch, 1 Tee» 
löffel Salz, Saft unb Schale einer Zitrone toerben tüd)tig gerührt, nach unb 
nach 500 g gefiebteS Niehl bazu gemifd)t, bis ein richtiger ©ugelljopfteig ent» 
fteht, 50—1Ö0 g SBeinbeeren bazugegeben unb */» ißädli Madpulüer. Ter 
ftudjen itirb lVs Stb. im fjeifeen Ofen gebaden. 

923. Minftmild) (Micnftmild)) fann zu allerlei Speifen üeritenbet Iterben, 
foll aber nid)t zu früh gebraucht iterben. 3- 23. bei fd)malzgebadenen ßüdjli, 
ßnöpfli fann man bie Geier entiteber ganz iteglaffen ober itenigftenS baüon 
fparen, itenn man Minftmild) nimmt. 

924. Minftmilchauflauf. Nlan fdjneibet alteS ÜBeifebrot in 2Bürfel unb 
ioeid)t biefe mit Minftmild) ein, läfet fie einige 3 ß ü flehen, fügt Salz (puzu, 
gibt bie Nlaffe in eine gut beftrid)ene $orm, fefeneibet Mutterftüdd)en barauf 
unb bädt fie im heifeen Ofen. 

Nlan fann bie Speife beliebig auch mit Äümtnel itürzen. 

925. Minftmildfnubeln. geineS, iteifeeS Niehl itirb auf bem Madbrett 
mit Minftmild) unb ein ioeitig Salz a u einem glatten Teig üerarbeitet, ben 
matt in äpfelgrofee Stüde fdjneibet, auSinellt, trodnen läfet unb bann zu 
Nubeln fd)neibet. 2Benn man Minftmild) nimmt, fönnen bie Eier tueg» 
gelaffen iterben. 

Siehe auch: Ntilchfuppen, Muttermild)fuppen, Sd)otten, Nlild)faltfchalen, 
Ouarffud)en ufit. 
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Kofffojt. 

„iRoßfoft" befielt, tote baS äßort fogt, au§ ©Reifen, bie nicht getoc£)t toer» 
ben. ©ie toirb bon iTcaturärjten, in SRaturßeilanftalten, bei bieten Sranf» 
feiten als bie befte Srantentoft berorbnet, nnb eS toerben bamit gute Erfolge 
ergielt. Jür Sinder, toie auch für Ertoatßfene bilben biefe ©Reifen ihrer ein» 
fachen Jufammenfeßung toegen eine gefunbe Soft, fie eignen fich befonberS 
al§ Jrüßftüd unb als Slbenbfßeifen. Jn Dr. SircßerS ©anatorium in Jüttd) 
3 . 33. toirb ben Patienten put Jrüßftüd un j) j Unt Jifcenbeffen bie Dr. Sir» 
cherfdhe ungelocßte Siätfpetfe, baS fog. „SircßermüeSli" berabreicht. 

926. SRoßlofifpeifeit finb bor allem unfere guten einßeimifcben Saum» 
f r ü dh t e: 3lef>fel, Sinten, Sirfcßen, Jtoetßßgen, Pflaumen, 2lprifofen, 
^firficße, bann 

bie Seerenfrüdhte: Trauben, Erbbeeren, Himbeeren, Srombeeren, 
Johannisbeeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren ufto. Seeren füllten 31 t Sur» 
3 to e cf e n ohne juder gegeffen toerben; eS ift überhaupt bie befte Slbtoeßr 
gegen baS Jubieleffen, toenn man rohe Jrücßte, befonberS Seeren, ohne 
Juder geniest. SBenn man fie gut einpdert, läßt man fidh feicbjt berleiten, 
mehr 3 U effen, als gut ift. Jür getoößnlidjen Sifcß nimmt man 3 U Johannis» 
beeren ufto. toenig Juder. 

Sludß getrodnete J r ü d) t e toerben als iRoßfoft ungefocßt gegeffen: 
©üje unb faure Slepfelftüdli, Jtoetfdßgen, Sörrbirnen. SBenn fie 3 U hart 
finb, toerben fie in SBaffer eingetoeicßt unb enttoeber ßalbtoeidß ober ganj 
toeicß gegeffen. 

Sie ©übfrüdßte bringen manche Sereidherung beS JRoßloftfpeife» 
3 ettetS. Orangen, SRanbarinen finb auSgejeidpete Jrüd)te, ebenfo 
bie frifcße Sanane, bie faftige StnanaS, Srauben ufto. 

Son getrodneten ©übfrüdßten erfreuen fich großer Seliebtßeit: 
Sie SRalagatrauben, ebenfo Jetgen, Satteln, Sorbeaujßflaumen, getrodnete 
Sananen. 

Sie ©dhalenfrüchte bieten uns Jett unb ^Pflangeneitoeife in ber 
reinften Jorm. SRüffe, §afelnüffe, SRanbeln, Erbniiffe, SofoSnüffe ufto. finb 
eine nottoenbige Ergänzung bei ber Jrüdßtenaßrung. Jhr Jett ift leichter 
berbautid) als jebeS anbere Jett, fie führen bem Sörper bei rithtiger Ser» 
arbeitung bureß bie Jahne befte ÜRäßrftoffe 3U. 

StHeS Obft foll recht gut getaut toerben, man hüte fich bor übermäßigem 
©enuß; 2 lepfel unb Sirnen toerben am beften mit ber ©chale gegeffen, finb 
bie ©cßalen hört unb fledig, fo fdhält man fie fo fein als möglich ab. ES 
embfiehlt fich, Jrüdßte bor bem ©ebraudße gut 3 U reinigen; namentlich ge» 
faufteS Obft toafdhe man recht gründlich. Jrifdße Srauben legt man einige 
3Rin. in Sßaffer, bamit ©taub unb allenfalls nodh anhaftenbe SitrioIIöfung 
fich löfe unb nachher burdh tüchtigen SBafferftraßl unter bem SBafferßaßn ab» 
gefdhtoemmt toerben fann. Seeren, Sirfdßen, bie nicht eintoanbfrei fauber 
finb, hält man in einem ©ieb in Sßaffer unb fbült fie fo ab. ÜJiait läßt fie 
bann gut abtropfen unb in ber ©onne ober auf einem reinen Such toieber 
trodnen. 

©ute 9tohfoftff)eifen finb natürlich auch olle roßen ©alate (SSe^epte 
fieße unter biefen). Hat ber Slqt Stoßfoft berorbnet, ober ßät man fidß felbft 
aus gefunbßeitlidhen ©rünben für einige Jeit auf biefe Siätform gefeßt, bann 
muß man freilief) {eben ©alat mit Jitronenfaft 3 ubereiten unb ben Effig 
meiben. Ser richtige IRoßföftler bereitet fidß aueß auS allen SBurjelgemüfcu 
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rotten ©atat. SK e 11 i g e, S a r o 11 e n, jarteSRüben, 91 a n b e n, © e t* 
I e r i e Serben mit ber 2JJanbetmüI)Ie gerieben ober gan$ fein gehobelt unb 
mit Dtibenöt, 3ü r£men f a ft unb 9 an S toenig ©at^ gubereitet. Diefe ©alate 
foEen fetjr gefunb fein. 

Stud) 91abie§d}en, äftonatr ettige .unb SSIeidjf etter ie finb 
für ben fRoE)fofttifd£) angenehme 3ugaben. 

927* Diätfbeife (SirdjertnüeSlt) a) au § Sieb fein. 1 gehäufter Söffet 
^aferflocfen mirb in 2 Söffet Söaffer 10—12 @tb. eingeiüeidEjt. Sur$ bor bem 
Effen bermifdtjt man biefe §aferftoden mit 1 Söffet Edamer SDiitd^ ober 
SSienentjonig unb bem ©aft bon V 2 3ü rone > riil^rt aEe3 ^ufammen red)t 
tüchtig, bebor man mittels einer Slebfelraffet (fReibeifen) 2—3 getoafdjene, 
ungefdt)älte, aber bon ©tiel unb Qtiege (33Iüte) befreite Siebfei ^ineinreibt. 
Siacfy belieben lann man 1 Söffe! geriebene Sriiffe, £>afetnüffe ober 9ftanbeln 
mit unter bie ©beife mengen, ober and) erft bei Sifd) barüber ftreuen. — 
SJHttlere Portion für eine ^Serfon. 

b) Diätfbeife au§ g etr o cf n e t en 3 to e tf d) g ; en ufto. Qm 
Qrüf)ling, fotange toeber Slebfel nod) SSeeren ju befommen finb, rnadü man 
ioäfjrenb einiger SBod^en eine fet)r angenehme Diätfbeife au3 getrodneten 
3toetfct)gen. Diefe toerben erft tüchtig in toarmem Gaffer geföafd)en, bann 
24 ©tb. eingetoeidü, entfteint, burd) bie §acfmafd}ine getrieben unb mit ber 
§afermifdt)ung (nadt) a) bermengt. Qft bie ©beife ^u trorfen, fo gibt man 
noi) ettoa§ bon bem übriggebliebenen ©intoeidtjtoaffer tjinsu. 

Slnftatt 3toriftf)gen lönnen and) gebörrte Slbrifofen bertoenbet toerben; 
man mäfdtjt fie rec£)t gut, toeidt)t fie in leidet gefügtem Söaffer 24 ©tb. ein unb 
berrüljrt fie. 

5ftatürlict) lann nadj eigenem ©efctjmad unb nacf) ber berfcf)iebenen Säure 
ber Qrüd)te ettoa§ mef)r ober toeniger 3üronenfaft unb Edamer 2Jcitd£) ober 
£>onig beigefügt toerben. 

c) Diätfbeife a u § Leeren. 9Ran ir>eid)t pro ^3erfon 1 Söffet 
§aferftoden ober §afergrü^e mit fobiet toarmem ober fattem Sßaffer, bafe e§ 
gut barüber ^ufammengef)t, 10—12 ©tb. — über Sftadjt für3 Qrü^ftüd ober 
morgend für ba§ 9iadt)teffen — ein. Der §afer foE gut aufgequoEen fein, 
er toirb mit leidet gerbrüdten 33eeren (Erbbeeren, £eibetbeeren ufm.). ber* 
mifd)t, nadt) belieben nodf) mit ettoa§ £>onig ober 3uder berfüftt unb mit 
geriebenen §afetnüffen ferbiert. 

928* Drangenfombott* Die Drangen Serben getoafdtjen, mit einem reinen 
Sudt) abgerieben unb famt ben Senaten in fef)r bünne ©Reiben gef dritten. 
5Eur ber Slnfdfynitt unb bie Seme toerben entfernt. Die Scheiben inerben mit 
3 uder beftreut unb bie ©beife V» ©tb. bor bem ©erbieren bereitet. 

929* Drangenfalat* 3 U girieren Seilen Drangen unb faure, toeid)fteifd)ige 
Slebfel ioerben gefdtjätt, in Scheiben gefdjnitten unb in eine Sombottfd)üffeI 
abmedt)fetnb eingefüEt. Die oberfte Sage fott au§ fdjön gefdt)nittenen Drangen* 
räbd^en hefteten. Dann giefet man 1—2 ©ta§ bünnen, ioieber erfalteten 
3 uder* ober §onigfirub barüber. Qein fd)medt biefe treffliche ©beife, ioenn 
man Je ^ur §ätfte Drangen unb SSananen berioenbet; audt) getrodnete, auf* 
getoeidjte 33ananen lönnen genommen ioerben. 

930* Die Quäermclone, eine erfrifd)enbe Qrud£)t, ioirb gefd^ätt; fie foE 
gut reif fein unb eine nid^)t ju bide ©d)ate t)aben. Die Serne ioerben bor* 
fid^tig, bamit ber ©aft nidt)t bertoren get)t, ^aft^ttommen, bie betone 
bann in längliche ©Reiben ober SBiirfet gefdt)nitten unb mit 3^der überftreut 
ferbiert. 
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931. Stompott ober Slaltfdjate bon Seffinertrauben. Stan mahle bie gut 
getoafd)enen Stauben mit einer §admafd)ine. Sie Staffe toirb toi) mit 
guder bermifd)t unb fdjmecft ähnlich mie geflogene Erbbeeren. ©ie tann 
mit gemahlenen Startbein ober Hüffen, ober auch wtit geriebenem gtoiebad 
beftreut toerben. 33efonberS fein fcpmeät fie aber mit füfjem Stapln. gn 
allen gäEen muß biefer grud)tbrei halb genoffen kerben, ba er fd)on nad) 
einigen ©tb. in (Särung übergeht unb bann getodjt toerben muff, toobei aber 
baS milbe Stroma berloren geht. 

932. fBanancnlompott. a) ©etrodnete SJananen toerben in Heine ©tücfe 
gefchnitten, in frifd)em Sßaffer 12—24 ©tb. eingetoeid)t unb mit ettoaS 
3itronenfaft gekürzt. Scan nimmt natürlich jum Etntoeicf)en nur fobiel 
tüSaffer, baß man ein faftigeS .Üompott erhält; eS foll nichts toeggegoffen 
toerben. 

b) SBananenfompott, anbere St r t. ©etrodnete, gefd)nittene 
S 3 ananen, bie jubor längere geit gequeEt korben finb, legt man in eine 
fßlatte, ftreut einen Söffet geriebene Stanbeln ober ^»afetnüffe barüber, fügt 
nad) @efd)mad einige §lef?fetfdjeiben fiinßu unb übergieftt baS ©anje reichlich 
mit Drangenfaft. Slud) ein toenig ßitronenfaft, ober alfoljolfreier SSein ift 
gut bertoenbbat. ' ,« : i 

933. Säorbcaujpflaunten», Slpritofem unb fpfirfidjfompott. Sie getrod* 
neten grüd)te toerben je gut getoafdjen, mit toarmem Sßaffer übergoffen, 
fo baf) baS SBaffer barüber pfammengeht, unb gugebecft jurn Stufquellen 
mehrere ©tb. (12—24) beifeite gefteEt. SBenn fie fdjört anfgegangen finb, 
giefct man ben ©aft ab, bermifd)t ober locht ihn mit feinem $uder, flfefet 
ihn toieber über bie grüd)te. Stan läßt fie bor bem ©erbieten nochmals 
einige $eit ftehen, bamit fie ber 3 U( ^ er butchbringen tann. 


Warme ßetranfe. 

934. Ser Staffee. Sie erfte SSebingung für ein gutes ®eträn! finb gute 
Saffeeforten. 

Stan unterfd)eibet ben am meiften cqefcEjätgten Sco!fa=.ftaffee auS Slrabien, 
ben gaba= unb EeIebeS=(Stenabo=)$affee, ben inbifchen Kaffee (StabraS», 
Staifur*, Silgiri»Äaffee), ben Siberia=«affee bon ber Sßeftfüfte SlfrifaS, ben 
Kaffee aus gentralamerita, & en btaftlianifd)en Kaffee (Sio= unb ©antoS* 
Kaffee), fotoie ben SSogota- unb Eucuta»$affee au§ SBenejuela unb $oIum= 
bien. 

Söeniger gute ©orten tonnen burd) Slifdjung mit befferen gehoben toer» 
ben. ©eröftet toirb aber jebe ©orte für fid) aEein, bie Stiftung finbet nach» 
her ftatt. 

Sa§ Soften be§ Kaffees. güerft toirb er rein ertefen unb bann 
auf ein ©ieb gegeben. Statt begiejft ihn mit reichlich faltem Sßaffer, reibt ihn 
5 totfd)en ben §änben, ffüllt ihn Har, Iäj)t ihn gut abtropfen, breitet i£)u auf 
ein Such unb trodnet it)n ettoaS. Sen noch feud)ten Äaffee gibt man in eine 
,kaffeeröftmafd)ine ober .turbelpfanne. ES ift beffer, ben Kaffee in gefd)loffe= 
nem ©efäfe, als offen 31 t röften. 3 »« Brenner toirb er burch ben Reißen 
Sampf, ber fid) in ihm enttoidelt unb jurüdbehalten toirb, burd) unb burd) 
ertnht, baher ift eine boEfommenere Enttoidlung aEer SBeftanöteile rnöglid). 
Slan röftet ihn unter beftänbigem Stehen ber Äurbel auf fd)toad)em geuer, 
bis er tniftert unb ftart bärnpft. Sann he&t man bie fßfanne bom geltet 
unb fc£)üttelt fie fo lange, bis ber Sampf ettoaS rtacfiTägt. ©0 fährt man fort, 
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bis ber Kaffee eine fepöne buntelbraune garbe E>at, baS fiäutcpen in bei 
©palte aber nod) gelb ift nnb beint SBrecpen bie gärbung inmenbig burep 
unb buid) gleichmäßig ift. gaßS bet Kaffee nod) nicht böliig geröftet ift, ift 
eS beffer, man laffe ipn nod) furge bom geuer entfernt, am SJampfe 
töften, als. baß man ipn toieber aufs geuer fept unb allenfalls röftet, bis er 
gu fepmipen anfängt. Um baS Uroma guxitdgupalten unb ntn gugleicp etioaS 
söitterftoff gu erzeugen, ift eS fepr gmedmäfjig, menn man in biefem lebten 
iüiomente auf 5U0 g Kaffee 1 Löffel geflogenen Zuder gugibt. S)er Z u d er 
ntufj fo lange mit bem bampfenben Kaffee berrüprt foerben, bis er ge* 
ftpntolgen ift unb fiep als brauner Karamel auf ben Söopnen ablagert. gft 
ber Kaffee fertig geröftet, fo mufe man ipn auf 
ein Sßecp fepütten, bamit er niept toeiter in fiep 
oerbrennt, ©obalb er ettoaS abgefüplt ift, ber» 
maprt man ipn in feftfcplieffenber Sßecpbücpfe. 

ES ift beffer, man röfte öfter; benn je frifeper ber 
Kaffee ift, befto beffer ift er. 

StaS Stroma beS geröfteten Kaffees ift am 
feinften bei ber SRöftung auf lieptbraune garbe. 
ge ftarier ber Kaffee geröftet mirb, befto mepr 
gept babon berloren. 

©emaplener Kaffee foßte nur für einen Sag 
im Vorrat borpanben fein, toeil er leiept an 
Uroma einbüfjt, eS fei benn, baß man baS bor» 
tätige Ißulber ftetS forgfältig mit ©taniol ober 
5ßergamentpapier bedt. ÜDtan aepte audp barauf, 
baff ber Kaffee bepufS befter UuSnüpung fo fein 
als mögliöp gemaplen toerbe. 

935. ^«bereitungSarten beS Kaffees. Eine 
•'pauptfaepe bei ber ^wüeteitung eines guten 

Kaffees in jeber gorm ift bie Sertoenöung bon gang frifepem, rafdp jum 
Kocpen gebraöptem, ftart toepenbem ffiaffer. StaS äßaffer folX aber 
bei beginn beS KocpenS fofort bertoenbet merben, lange gefocpteS SBaffer löft 
baS Uroma niept mepr gang ans. Kocpt man baS SBaffer in einer Pfanne, 
fo ift eS niept fo peijf beim Uufgiefjen, als foIcpeS ans bem Seeteffel, melcper 
oben eng, ben Sampf beibepält. gür bie toeitere Zubereitung finb folgenbe 
Urten gebräucplidp: 

a) Uufgufgfaffee. SaS giltrierfieb toirb auf bie erloärmte Kanne 
gefept, unb ber Kaffee mit Ejtraft bermifept, menn man folcpen bermenben 
miß, barauf gegeben, hierauf merben einige Söffet fiebenbeS SBaffer auf» 
gefepüttet, bamit ber Kaffee fiep gufammengiept unb anfquißt, bann fußt 
man ben Uuffap mit fiebenbem SBaffer, bedt ipn unb läßt baS SBaffer burep» 
fidern. ©o gießt man baS benötigte SBaffer in 3—4 Portionen naep. S)er 
Kaffee mirb aromatifeper, menn er mit ftart and) gum S)edel perauS» 
bampfenbem SBaffer angegoffen merben tann. 

b) UuSgugtaffee. hierfür benötigt man einen gtltrierbeutel, ber 
mittels einer SSorricptung in bie reine, ermärmte Kanne gepängt mirb. StaS 
Kaffeepulber mirb in biefen gegeben, bann mirb baS mit Zicporie», geigen» 
ober mit Kneippfaffee in offener Pfanne foepenb gemaepte, ftart fprubelnbe 
SBaffer in einem ©uff barüber gegeben unb bie Kanne rafcp gugebedt. ®tan 
gießt einige Saffen babon ab unb gießt fie mieber in ben Beutel. Uucp fo 
ift man fidper, tlaren, guten Kaffee gu erpalten. S)er giltrierbeutel mirb am 
beften aus ©eibengagc pergefteßt. Er muff jebeSmal in faltem SBaffer rein 
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gefault, aber nicßt getrodnct, fottbern naß mieber in bie Sanne gelängt 
merben. ©o jießt bet Saffeefad ba§ Stroma nicßt art, ma§ bet trodenen 
Saffeefäden meßr ober Weniger ber galt ift. 

c) ©ebrüßter Saffee. ®er Saffee mirb in bie Samte gegeben. 
SDantt legt man ben giltrierbeutel auf unb fcßüttet ba§ mit bcnt Surrogat 
ftarf tocßenbe SBaffer auf. Sie Sanne mirb gebecEt unb einige Min. an bie 
SGSärme gefteUt. ®ann fjebt man ben Qedel ab, bamit man 2—3 Söffet 
falteS Sßaffer nacßgießen !ann, mopurd) ficß ber ©atj beffer ju SSoben feit, 
©o wirb ber Saffee ttar unb ßeß. Sap gehört aber eine Sanne mit ßocß» 
angefeßtem 2 lu§gußroßr, menn ber Saffee ttar eingefcßenft merben fott. 

d) © e f o cß t e r Saffee. Man gibt ben Saffee, trenn ba» Söaffer 
mit bem Surrogat 1—2 Min. gefocßt fiat, rafcß in ba§ tocßenbe SBaffer, legt 
ben 3 )edel fofort über ba§ ©efäß unb ftettt e§ turnt fetter. 9 tacß toenigen 
Min. ßebt man ben Secfel ab, fprißt einige Stopfen Gaffer ßinp unb gießt 
ben Saffee fofort in bie ermannte, mit giltrierbeutel berfeßene Sanne. 

Üebriggelaffenen Saffee fann man gut benußen, menn man ißn im 
SBafferbabe ßeißt rnacßt. 

e) Milcßfaffee. Sie Milcß, meldtje man p Saffee üermenbet, fott un= 
berfälfcßt unb gut fein. Man fiebet fie fo fcßneß als tnöglicß unbebedt unb 
gibt fie gebedt auf ben Sifcß. ©ebraucßt man 9taßm, fo muß er ebenfalls 
gut, bid unb füß fein; falten fRaßnt ferbiert man ejtra. SBenn man einen 
befonberS guten Milcßfaffee münfcßt, fo fann man ber gefocßten Milcß V» ober 
Vs 1 jftaßnt (Scibet) pfeßett. 

f) © d) m a r 3 e r S a f f e e. ©S fommt ßierbei barauf an, ob man reinen 
tBoßnenfaffee ßaben miß (jefr aufregenb) ober folcßen bon SBoßnen mit etmaS 
Saffeepfaß berfeßt. Unter 500 g Saffeepulber mifcßt man bann etma 30 g 
guten ©ptraft. Stuf 1 1 SSaffer recßnet man 50 g Saffeepulber (per Saffe 
1 gehäufter Saffeelöffel). 

g) ©uter gontitienfaffee. $u einem guten Saffee merben auf 
500 g Saffeeputber 125 g Saffeeejdraft gemifcßt. öierbon nimmt man auf 
1 1 Sßaffer 20—25 g gemifcßteS Sßulbet. Mit „ißädli", p gemößnlt^ent 
Saffee recßnet man auf 1 1 SB aff er 10—15 g Saffee, ßalb fo biet „ißädli" 
unb eine Mefferfpiße (2 1 / 2 g) Gestraft, ©elbftberftänblicß fann ©jtraft beim 
Saffee toeggelaffen merben, menn man ißn fo p bitter finbet. SBenn ftatt 
extern Saffee geröfteteS ©etreibe ober 3id)orten bermenbet merben, muß 
menigftenS baS hoppelte Quantum an ©teile ber SSoßnen genommen merben. 

h) Sneippfaffee. Surcß bie Mifcßung bon 500 g SBeisenmalsfaffee 
mit 1 ijßafet Zidjorienfaffee ufm. bereitet man ein bem ecßten Saffee aßn* 
licßeS, babei um bie Raffte billigeres unb mitfließ gefunbeS ©etränf. Man 
redpet ßiefür auf V* 1 Sßaffex 1 gehäuften Kaffeelöffel gemifcßteS Eßulbet, 
meldfeS mit faltem SBaffer pgefeßt unb 5 Min. gefocßt mirb. 

i) 9 toggenfaffee. ©cßön gelb geröfteter 3 toggen mirb gemaßlen unb 
mit Saffeepulber bermifcßt. SaS gibt einen gefunben unb fcßmadßaftett 
Saffee. 

936. SatßrcinerS Mal^faffee unb ber Stormalfaffee bon gaßner u. ©o. 
in Sterlingen finb neuere Saffeemifdpngen, bie allen betten einen guten 
Saffeeetfaß bieten, bie gefunbßeitSßalber auf ben aromatifdjen SBoßnenfaffee 
berßcßten muffen ober moßen. 

937. ©offe'infreier Saffee. Surcß ein befonbereS Verfaßten mirb ben 
Saffeeboßnen ber größte Seil beS für bie ©efunbßeit fdpblidßen, erregenben 
©offei'nS entjogen. ®er Saffee fcßmedt bei guter, forgfältiger Zubereitung 
feßr gut unb ift namentlich ^et'äleibenben ju cmpfeßlen. Üiatiirlicß ift er 
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aud) ©efunben befömmlidher alg geioöhnlidher Kaffee. ©r ift in berfchiebenen 
Qualitäten erhältlich- 

938* See. 9Ran ioähle bor allem eine gute Seeforte. $Bon geringer ©orte 
muß man um fo biel mehr neunten, baß man am ©nbe leinen Vorteil hat. 
??ür ben einfachen $amilienbebarf ift guter ©chioargtee bezüglich. Slnbere 
finb Siebhaber bon ©rüntee ober bebor^ugen eine 9Jiifd£)ung ber beiben ©or¬ 
ten. Um bem See feinen reinen ©efdjmad; gu erhalten, ift aße ©orgfalt nötig, 
©r muß in einem gut fchließenöen ©lafe ober in einer mit ©taniol aug* 
gelegten, augfchließlich biefem gioed bienenben S3Iec£)bü(f)fe aufbeioahrt ioer* 
ben; benn er nimmt außerordentlich leicht frembe ©erücf)e an. 

Sirtbenblüten, ©rbbeerblätter, getroänete 2lebf elf dealen u. a. geben eben- 
faßg einen guten See. (©iehe aud) unter §eilfräuter.) 

3 u b e r e i t u n g. Sag SBaffer, ioornit ber See gebrüht toirb, ioirb am 
beften int Seeteffel getodjt, ioie bei ber 3 u 6 ere tß*ng beg ^affeeg angebeutet 
iourbe, in bem etn bebeutenb böserer §it 3 egrab erreicht ioirb, einerfeitg, uttb 
anberfeitS, ioeil in biefem ©efäß fonft nid)tg anbereg alg nur tlareg Söaffer 
gefönt ioirb; benn ber See ift äußerft embfinblich gegen aße frentben ©in- 
ioirtungen. 

Sie tarnte, in bie ber See gegoffen ioirb, barf augfdjließlich nur b)tefür 
gebraust ioerben; aud) ift eg nid)t gleichgültig, aug ioelchem Material fie 
befielt; ioenn nicht gerabe eine ecf^te, fo ift bodj eine ^albbor^eflanfanne 
ioegen ber Reinhaltung unb ber ^äijigteit, bie §i^e <$u ertragen, einer tönern 
neu ober metallenen bor^teben. SSie bei Kaffee, fo erhält auch bei See 
^ßor^eßan bag 2lroma am reinften. Sie chinefijdjen Seetänndjjen, beftehenb 
aug^ einer für biefen fttiotä befottberg geigneten Sonart, finb borpglich pm 
©fielen bon gutem Seeaufguß. Surch ben ©ebrauci) nehmen fie bag feine 
9lroma beg Seeg fo in fidh auf, baß fie eg nachher anftatt an fiel) $u Riehen, 
nur pflegen. 33ebor ber See eingelegt ioirb, muß bie $anne erioärmt fein, 
ioag entioeber auf bem £>erbe ober burd) einen ©uß heißen SBafferg in bie= 
felbe gefd)iel)t, ioelcheg aber mieber auggeleert ioirb. Ser See felber, bon 
bem man 4—5 g auf 3 / 4 —11 Söaffer berechnet, ioirb je nach ber ©tärte, bie 
er hat unb je nach bem ©efehmaefe, ben man liebt, am ricf)tigften in ein 
entfbrechenb großcg See*©i eingefchloffen unb in bie Seefanne gehängt. 2Ilg- 
bann ioirb bag für bie erfte Saffe ber Sifdhgenoffen nötige Quantum 
fod)enbeg Sßaffer gugefe^t. 9Jcan laffe ben Sec 4 SRin. Riehen; tann man 
ihn bann ntd)t fofort ferbieren, fo giel^e man bag See^Si herauf, iocßßeg 
pm feiten 2lufguß, ioo man ben See 1—2 Win. länger gießen 
läßt, nodjmatö eingefetß ioerben tann. Sieben fämtliche Sifchgenoffen 
ben See, ioie ihn bie §augfrau ferbiert, fo ift eg am einfachften, 
toenn fie bag für bie erfte Saffe benötigte SBaffer boßftänbig gtt- 
gibt; finb aber bie 2BünfcE)e berfdjieben, fo ift eg beffer, ioenn man 
ioeniger gugießt, bamit man ftärteren See erhalte, bon ioelchem bie 
Saffen nur gur §älfte ober auf 3 / 4 gefüßt ioerben. Surch hafeeg SBaffer, 
ioelcßeg matt tn einer anbern $anne hetumgehen laßt, tann jebermamt 
felbft bie beliebige SSerbünnung bornehmen. — ? 3utn SSerfiißen feber 2lrt bon 
See ioerben gu&z r ober §onig berioenbet; §onig ift gefünber alg 3 uc ^ er / 
aber aud) teurer. Äalte, unge!od)te SRild) ober Satter Rahm, ober ßttronen= 
feheiben finb Zugaben na^ pzx[6nliä)em ©efdhmad. 

939. §agebuttentertuSce. a) 2luf eine Saffe See nimmt man einen Sec- 
löffel gebörrte ßerne, fe^t fie mit hmreidjenb SSaffer auf unb focht fie Vs ©tb. 
auf fleinent ^euer. ®r befommt eine iounberfd)önc rote ffarbe unb ioirb, 
burchgefiebt, mit 3«ßer ober §onig getrunfen. 

ITl ü 11 c r, fjausmütterctien. 
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b) Hagebutteniee. fEBirb auf gleiche SEöeife bereitet tote Hagebutten* 
Eerntee. Sie Hagebutten Eönnen mehrmals ge!od)t toerben. 

940. SBalbmeiftertee. 1 Söffet bau bem Kraut, frifdj ober gebörrt, über* 
brüht utan mit toctjenbem SBaffer, läßt einige Dein, sieben, gießt ben Sec 
ab unb berfüßt ißn mit Honig. 

Siebe auch unter „HeilEräuter". 

941. 2tef>feltce. Gin gefunbeS, billiges ©etränE bereitet man auS getrod* 
neten SteHfelfcfjaleu ober Siebfein. 

Slromatifcbe faure Sleftfel toerbett getoafdjen, Schale unb Kernhaus baüon 
entnommen unb biefe forgfältig gebörrt, am beften an luftigem, toarmem Ort, 
g. SB. auf einem Sieb im Ofen. 

@o gebörrte Sleftfelfcbalen toerben mit Ealtem SEöaffer aufs fyeuer gebradjt, 
5 9Rin. geEod)t unb nod) 15—20 SRirt. an t)ei^er Herbftelie gießen gelaffen. 
Ser See toirb abgefeibt, nach SBelieben mit ettoaS 3i tr0nell i a f t getoiirgt unb 
mit Honig ober |$uder leicht gefügt, ©ne 9Rifrf)uttg bon Sinbenblüten unb 
Slebfelftbctlen ergibt einen guten See. 

942. Sdjololabe. a) 3u 11 SDtild) nehme man 65—75 g gute SdfoEoIabe 
unb 1 Seelöffel feine Starte ober Kartoffelmehl. Sie Sdjotolabe toirb ger* 
brodelt mit Vs 1 SEöaffer gum Sdjmelgen aufs geuer gefegt. Sobalb fie fid) 
unter Umrübren löft, gießt man bie iücitd) baran unb läßt fie unter öfterem 
Scßtoingen mit ber Scßtagrute gum Soeben lommen. SülSbann binbet man 
fie mit bem glatt unb bünn angeriibrten Stießt unb fdjtoingt fie bamit, bi§ 
fie toieber Eocßen toitt. 

b)ScßoEoIabe, feinere 2lrt. 3 U 1 1 SRild) 100—125 g SdjoEo* 
labe unb gum SBinben anftatt Kartoffelmehl 1 bünn angerübrteS Gigelb. SBc* 
reitungSart toie a. SLÜan fann bet' Saffe 1 Söffe! Scßlagraßm auflegen. 

943. KaEao. 3 U 1 1 SJiild) rührt man 5 Seelöffel (20 g) guten KaEao 
mit 1 /s 1 SEöaffer glatt an, rührt ihn unter bie Eocßenbe SUitld) unb läßt ihn 
5 iOciit. fodjen, ehe man baS ©etränE anrießtet. Sßei Sifcße tocrfüfgt man eS 
nach SBelieben mit 3nder. $ e t KaEao Eann nad) SBelieben beim Kochen mit 
einem Seelöffel SßaniHeguder berfüßt nnb mit 1 Gigelb gebunben toerben. 
Slud) Eann man halb Söiilcß, ßalb SBaffer nehmen. 

944. SWildjtce. fflian läßt 1 1 SRilcß mit 100 g 3uder unb einem Stüd 
SBanille ober ^immet Eodhenb toerben. Sobalb bie SFcild) fteigt, gibt man 

1— 1 1 / 2 Seelöffel Scbtoargtee in einem See*Gi hinein unb bebt baS ©efäß 
gebedt 5 SOtin. bont geuer. ÜDtan rührt in einem Soßfe 2—4 Gigelb mit 

2— 4 Söffeln 9Rild) ab, gibt fie forgfältig in ben SRilcßtee, feßt tßn toieber 
aufs gener unb feßtoingt ihn bis gum Schäumen; Eocßen foll er nießt toieber. 

945. H c iß® 3i t,: onenlimonabc. 9ttan mifeßt in einem ©lafe ben Saft bon 
Vs 3ü ron e unb 1 Söffelcßen Honig, gießt baS ©laS bolt mit heißem SEöaffer. 
Ser Honig Eann auch bureß 3«der erfetgt toerben. 3ft öaS ©etränE aber für 
KranEe, fo füllte nur Honig bertoenbet toerben. Heiße 3taonenlintonabe ift 
febr gut bei HnlSleiben unb toirEt fcßtoeißtreibertb. 

946. SllEobolfreiet Honigfmnfcf). 9Ran bereitet beliebig einen leichten ober 
ftärEeren See. $n ben See gibt man ben Saft bon 1 ober mehreren 3dronen 
unb fobiel Honig, baß eS angenehm füß munbet. Siefen Sßunfcß barf man 
im ©egenfaß gu anbern Sßunfcßen audh Kinbern geben. 

947. SllEobolfreiet ©lübtoein. 1 1 allobolfreier SEöein, Vs 1 SBaffcr, ber 
Saft einer 3itrone, 150 g 3«der ober SBienenbonig, beliebig 1 3intmetftengel 
toerben aufs 3?euer gebracht, beiß gemacht unb fofort ferbiert. 

948. SReiStranE (für KranEe). 250 g getoafdfener SReiS toirb mit 2 1 SEöaffer 
auf feßtoaeßem geuer Vs Stb. geEocßt, abgefeibt unb beliebig mit Saig, Honig 
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ober 3itronenfaft getoürgt. Ser Sranf fann aud) fall geitunten toerben. Sie 
tReiSförner toerben ju Suppe ufto. berioenbet. 

949. Sßunfdj. a) 25 g ©dftoarjtee, bie gang bünn abgewogenen Skalen 
bon 1 3^ r01ie wwb 1 Orange, 3 1 äBaffer, 375 g 3uder, 3 dl Slum unb eben» 
fobiel Hrraf. See unb ©djalen toerbeit gefonbert mit bem fodjenben Sßaffer 
übergoffen, unb wtoar festere bloß mit Vs —1 1. DJcan läßt fotoolfl ©djaleit 
als See 5—7 9Rin. wiegen, bann entfernt man baS See=©i unb gief$t ben 
©dfälentee burdj ein Sieb gum ©djtoarwtee. Ser guder toirb gerfci) lagen 
in bie tßunfd)* ober tBotolenfdjüffel gelegt, mit bem SRurn ober Slrraf begoffeit 
unb angejünbet. $ft er ausgebrannt, fo fdfüttet man ben See an, rütirt ben 
Qnljalt burdfeinaitber unb bed't iljn. ©r ift nun wum Serbieren bereit unb 
toirb in ©läfern gegeben. 

b) ©infadfet tßunfd). V» 1 gute ißunfctjeffeng toirb mit Vs— 1 1 
fodjenbem Sßaffer berfetjt. 

e) SESeifjtpeinp u rt f dj. 1 kg _3uder toirb mit 1 1 SBaffer geläutert, 
©obalb er flar gefod)t ift, toirb er mit 1 1 gutem Sßeifftoein unb bem Saft 
bon 2 3it r0Iten berfebt. Sßettn bie 9Rifd)ung red)t peif; ift (fodfen barf fie 
nicpt), toirb fie in bie tßotole gegeben unb mit l 1 /* 1 ftarfem ©cptoargtee unb 
V* 1 3}itm, Sirtaf ober Hognaf betfegt. 

dfSRottoeinpunfd). 750 g mit 11 SBaffer geläuterter 3udet toerben 
mit 1 1 tRottoein (SBorbeauj; ober Siroter) berfegt, borS Soeben gebracht unb 
angeridftet. 3Jian fügt 2 1 ftarten ©d)toargtee (nad) ^Belieben 1 dl §imbeer= 
faft) unb toenigftenS 1 dl tRurn unb 1 dl Hogttaf baju unb mifdjt alles gut 
burdjeinanber. 

950. Sßarmbier. a) ©in Heiner Söffet 9ReI)l toirb mit 2 ©ibottern unb 
mit einer Obertaffe 9Rild) ober Stapm nach uttb nad) abgerübrt unb ettoaS 
3immet unb eine ißrife ©alg jugefitgt. 9tun rüprt man forgfältig lVs 1 
fodjenbeS SSier Sagu, mit bem man 1 ©tiid Räumet focpte, gibt eS nochmals 
über baS geuer unb lägt eS unter beftänbigem tRüpren nur nodj anjiefien, 
rietet eS bann in bie Hanne unb gibt eS gebedt gu Sifdje. 2Ran ferbiert eS in 
©läfern unb berfüfjt e§ nad) ^Belieben mit 3«der. 

b)2Barmbier, anbereSlrt. 3 / 4 1 Söeifjbier toerben über baS fjeuer 
gefegt unb mit einem ganzen ©tüd gintmet, ^itionenfdiale unb 3uder auf» 
gefodjt. SaS SSier toirb fiebenb langfam an 3—5 ©igelb gerührt, ein toenig 
geflopft unb fogleid) in bie Hanne gegoffen. 

951. ©lüfjtociit. lVs 1 IRottoein, Vs 1 SBaffer, Vs kg 3uder, 4 g ganger 
3immet, 2 g ©etoürjnelfen toerben gufammen beinahe fiebenb gentadjt, in 
einen Sopf angeridftet unb gugebedt gu Sifcpe gegeben. Ser ©lüipoein toirb 
in ftarten ©läfern ferbiert. 

952. Giertoein. a) 1 1 toeifjer Sßein toirb mit 125 g 3uder borS Hodjen 
gebraut; man feptbingt ben Söein an 2 gerührte ©ibotter unb ferbiert ipn 
in ©läfern. 

b) ©iertoein, anbere 2lrt. 3n ein meines ©efäg gibt man 1 ©las SBeifs» 
toein, Vs ©laS falteS Sßaffer, 4 SBitrfelguder unb ettoaS geriebene SRuSfatnujg, 
fe|t eS überS geuer unb fdjüttet eS, fobalb eS reept peifj ift, langfam über 
ein gefdjlageneS, mit ettoaS taltem SBajfer bermifcpteS ©i, fd)toingt e§ 1 9Jtin. 
unb ferbiert baS ©etränf in einem großem gußglafe. 

953. Gtcrgrog. Stuf 1 ©laS ©iergrog rüprt matt 1 ©igelb, Vs dl tRum unb 
2—3 ©tüde 3uder fo lange, bis legterer gefdpmolgen ift, giefgt bef)utfam 
unter ftartem Umrü^ren frifdjeS, focpenbeS SBaffer gu unb ferbiert biefeS 
©etränf toarm. — ©S fann als © r o g aud) opne @i gereicht tberbett. 
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Holte (Setränfe. 

954. SKflitiont (Sööttmteifter=33oWle). 20 g erlefener unb geWafcljener, bor 
bem hotten ätuf&Iüfjert gewonnener Salbmeifter Werben in eine 33oWlen= 
fdfüffel gelegt unb mit 120 g gucEer beftreut. SRan gibt 2 glafdjen SBeijjWein 
(ober aud) Ülepfetmoft) l)inp. SieS läftt man 1 U ©tb. jugebedt jieljen. Sann 
man ben Sranf nicfjt gleid) ferbieren, fo fiebt man ben Sßein ab unb ftettt 
iljn möglidfft füf)I. Sin lüf)Iem Orte tarnt man itm, in glafc^en gefüllt, einige 
3Bod)en aufbeWafjten. SSor bem ©erbieten gibt man nod) eine Heine glafdje 
©etterSWaffer baju. ©tatt frifdjem SBalbmeifter fann man aud) am ©djatten 
getrodneten SBalbmeifter ooer aud) 2Balbmeifter=©ffenä berWenben, bie man 
baburd) bereitet, baß man 125 g erlefene SBalbmeifterblätter (oljne iölüten) 
mit einer glafdje Slrrat üöergießt, 3 Sage an ber ©onne beftittieren läßt, 
bann forgfältig abfiebt, in gütfd)d)en gibt unb feft berforft. 

Sßfirfidjblätter, Blätter bon fd)War5en3°f> QIin i3= 
beeren, ergeben, auf obige SBeife juberehet, ebenfalls gute ©etränfe biefer 
Slrt. 

955. Grbbeerbotole. 250 g erlefene unb geWafdjene ©rbbeeren Werben mit 
bem baran Ifaftenben Sßaffer in eine SJoWle gegeben, mit 300 g 3»der über» 
ftreut, mit 2 glafdfen fttotWein ober IRlfeinWein ober anberem guten SBeiß» 
mein begoffen unb einige ©tb. bebedt an bie Sutjle ober aufs ©iS geftellt. 
Sann fdjüttet man nod) eine Heine glafcße ©elterStoaffer ober ntouffierenben 
SCBein barunter unb ferbiert fie. 

956. SlnanaS», Slprifofen 5 , f>imbeer=, iftfirfid)» uft». SBotolen bereitet man 
wie ©rbbeerboWle (f. Str. 955). Slprifofen unb s 4$ftrfid)e müffen aber gefdjält 
unb jerfdjnitten Werben. Slnftatt frifdjer grüd)te berWenbet man p SBoWlen 
aud) eingemad)te grüdfte unter 3 u 9 a & e beS nod) nötigen DuantumS 3«der. 

957. DrangenboWle. 2ttan gibt bie auSgeternten ©d)ui^e bon 4 Drangen 
in bie 33oWle, beftreut fie mit 300 g $uder, giefet 3 fflafdjett SöeißWein l)inju, 
ftettt fie bebedt 5—6 ©tb. an bie Siitjte ober aufs ©iS unb gibt bor bem Stuf» 
tragen nocf) eine Heine glafdfe ©elterSWaffer ober mouffierenben tßein baju. 

958. SHouffierenber Sßein. Siefen lann man aus jebem SßeißWein ober 
fettem guten DbftWein Ijerftellen. Scan füllt eine Ijermetifdj berfdjließbate 
©fyantpagnerflafdje bis an ein ©laS Weniger auf. Sann mifd)t man 50 g 
fein geftoßenen $uder mit einer ilReffetfpipe (2 g) Cremor tartari (gereinig» 
ter SBeinftein) unb gibt eS auf ein fefteS WeifjeS ^apierdjen. Stuf ein anbereS 
tpapierdfen gibt man eine etwas ftärtere Slefferfpipe {2 1 k g) boppclfofflen» 
faureS Statron. ,3uerft fd)üttet man biefeS jum SBein unb Ijernadj fo rafd) 
als möglid) baS ^uderpulber, im gleichen Sloment fdfließt man bie glafäje 
ttermetifdj ab, rüttelt baS ©an^e ftarf unb legt bie gut berfdjtoffene glafcße 
borisontal in ben Setter. 

959. GierWcin (falt). Stau aertlopft 2 ©igelb mit 1 Söffet guder, ein 
Wenig geriebener StuSlatnuß ober an .ßuder geriebener ßitronenfdjale. Scadj 
unb uad) füllt man */« 1 äßeiß» ober tttotWein ober alfoßolfteien SSein bagu. 
©rfrifdjenb für ©enefenbe. 

960. äitronenlimonabe. ttftan läutert 375 g .guder mit 1 U 1 SBaffer unb 
läßt it)n talt Werben, preßt ben ©aft bon 3—4 gitronen bap unb gießt 2 bis 
3 1 lalteS Söaffer nad). 3Bot)l gemifd)t gießt man bie Simonabe in glafdjen 
unb ferbiert fie nad) ^Belieben mit ober offne ©rb= ober ©imbeerfaft. — gu 
rafdier föerftettung bon 1 ©laS Simonabe nimmt man 2—3 Kaffeelöffel 
3uder, 1—2 Kaffeelöffel gitronenfaft unb füllt baS ©laS mit SBaffer auf. 
tßirb gut anfgerü^rt unb, Wenn ber 3«der gefdjmoläen ift, getrunfen. 
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961. ©rcmgcnlimonabe. a) SJian ^refet bett ©aft bon Vs ober ganzen 
Orange in ein ©laS, berbünnt mit Sßaffer unb fiifet nad) belieben, je nad) 
bem 3 u< ^ er 9 e ^ a I^ ^ er Orangen. 3ft aud) ot)ne $uder ein borgüglidjeS @e* 
iränf unb für $ranfe fo empfehlenswerter. 

b) Orangen limonabe, anbere 21 r t. $n eine SBeinflafdje gieftt 
man Vs 1 reinen Sßeingeift. Sen nod) leeren 9taum ber glafdje füllt man 
mit feingefdjnittener gelber Orangenfcfyale unb läftt nun bie glafcf)e 14 Sage 
bis 3 2öod)en an einem Warmen Orte fielen, hierauf fügt man auf ein 
SBeinglaS bon biefem ©straft, ber burd) ein ©ieb gegoffen Werben muß, 1 kg 
$uder, 35 g friftallifierte gitronenfäure unb 2 SBeinflafc^en fodjenbeS 2Baffer 
5 U, rüf)rt alles um, bis ber 3**der ^ergangen ift, unb läftt eS jugebedt ftefjen, 
bis eS botlftänbig erlaltet ift. Sann Wirb bie glüffigfeit auf ^lafdEjen gefüllt, 
biefe ^ugeforft unb ftef)enb aufbeWaI)rt. Seim ©ebraud) Wirb bon ber Kffenä 
nad) ©efdjmad in SBaffer gegoffen. 

962. §olber=2tmonabe. KtWa 6 fdjöne §olunberbtüten Werben mit 3 1 
2ßaffer angebrül)t, 500 g 3uder unb ber ©aft bon 6 ,gitonen ba^u gegeben, 
pan läfü bie Simonabe einige ©tb. fielen, filtriert fie unb füllt fie in gla= 
fdjen, bie gut berforft unb berbunben Werben. Sftan ftellt fie einige Sage an 
bie ©onne unb gibt fie nachher in ben Heller. — ©ibt ein burftftillenbeS, 
mouffierenbeS ©eträn!. 

963. §tmbeets2tmonabe. 500 g Himbeeren Werben in 3 1 SBaffer furj 
aufgelöst unb auSgepreftt. S)en ©aft gibt man mit 500 g 3uder in einen 
Sopf, bedt ihn leidjt mit einem Sud) unb läfp ihn fielen, bis fid) ein leichter 
©d^aum geigt, WaS bei Warmem Sßetter einen Sag, bei üblerem etwas länger 
bauert, 9Jun füllt man ben ©aft in glafdjen mit ^atentberfchlujj ober in 
gewöhnliche, bie bann gut berforft unb berfpunbet werben müffen. Sie 2imo- 
nabe foH getarnten Werben, Wenn fie leidet mouffiert, bei längerem 3nWarten 
cntWidelt fid) 2llfoI)ol. 

964. So^annt§beet'2tmonabe, genau Wie §imbeer=2imonabe (9ir. 963). 

965. grudjtfaft mit Söcttt. 2ln Warmen Sagen ift ein halbes ©laS ge¬ 
wöhnlicher Sifd)Wein mit 2—4 Söffel §imbeer^@iruü unb hinlänglich 2Baffcr 
aufgefüllt feE>r erquidenb. 

966. grudjtfaft mit Sßaffer. 9Jian !ann ben grud)tfaft aud) mit ©elterS* 
ober ©obaWaffer unb mit frifd)em SrunnenWaffer berbünnen, unb erhält fo 
ein feine§, burftftillenbeS ©etränf. 

änmcrfung. Sie §erftetlung ber grud)tfäfte fiefje im 2lbfd)nitt über 
baS Kinmad)en. 

967. §afertrant, ©erftentrant a) 2Birb für Heinere Portionen Wie 9ieiS* 
trau! (f. !Jlr. 948) bereitet. §afer= unb ©erftenförner brandneu aber etwas 
längere $od) 3 eit. Sie jurüdbleibenben Körner fönnen, beliebig mit ©al^ ge= 
Wür^t unb mit Sutter unb gfrüebeln furj gebämpft, gegeffen Werben, ober 
fie Werben mit in Sutter gebräunten SröSmeli überftreut. 

b) ©ajfertran! für größere 2ß ortionen. 375 g fd)ottifd)er 
ober baperifd)er §od)lanbhafer ,(nid)t ©rüpe ober gloden) Werben in 12 1 
SBaffer fo lange gefocfü, bis nur nod) 6 1 übrig bleiben, bann toirb ber flüffige 
Seil burd) ein reines Sud^ gelaffen, aber biefeS nicf)t fef)r ftarf gebrüdt, fo ba^ 
roirflidf) faft nur $lüffigeS our^afjtert. SiefeS toirb fte^en gelaffen, bis fid) 
ber 9teft beS mie Kreme auSfe^enben ,,©a^eS" gefegt l)at, bann toirb ber 
flüffige Seil toieber aufs geuer gefegt, mit ^anbiS^uder ober §onig neu auf* 
gefod)t unb bann, tau getoorben, in glafdljen gefüllt unb biefe in ben fetter 
getan. SS fd^abet nichts, loenn aud) nodf) etmaS Kreme im Sranfe bleibt. 
Siefer l)at annäf)ernb bie garbe bon fettem Sier unb ift beinahe fo lauter. 
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Sie Kreme !amt gu Su^e berftenbet Serben. Ser Sranf foH nur in gut 
ber^nnter Pfanne, ober Sllnmtntum^ ober ^tdefyfanne, aut beften in einem 
glafierten ober ^or^eüanto^f gefod)t fterben. 23iele Seute fteden ben §afer* 
trau! wtberfüfü auf ben Stfd), too er ftatt eine§ anbern £ifd}getränfe§ gla§= 
toetfe getrunfen mirb. gn biefern gälte fügt man tf)m auf bem Sifcfye beliebig 
guder bet, jum SSetftnel toetfeen ©riefender; aber Seute mit emüftnbltdjem 
DJtagen tun beffer, itjn faxe oben angegeben, burd) gioeiteg 2luffocfyen ber* 
füfeen. 

9Nan fann ben Sranf aud) mit einem frud)tfaft, 5 . 33. SlnanaSfaft foH 
fein fdjmeden, ober mit frifdjem 3 ^ ronen f a ft tourten. 

gür SRefonbale^enten nnb blutarme beftemüfoI)Iene§ ©etränf. 

968. 9Jtcmbelmildj. gür 1 1 9ftanbelmilcf) regnet man 40—50 g ab* 
gezogene füfte DJtanbeln. Sie DJtanbeln toerben grob gemahlen, bann mit 
einigen Söffeln bon bem SSaffer im Dörfer ^erfto^en. DJtan gieftt biefe§ 
2Bafrer in ein ^or^ellantöüfc^en ab unb Iäf 3 t bie Raubein barüber auf einem 
feinen ©ieb abtrojpfen. ©o toerben bie DJtanbeln 4—5mal je faieber mit 
frifd)em SBaffer geftoften, bi§ aüe§ SBaffer aufgebraudjt ift. Sie DJtildj) foH 
milbig unb bidlid) fein, ©ic ioirb nur ganj leidet gefügt unb in ©läfern 
ferbiert. Sie -$urüdbleibenben Serne fönnen nod) gegeffen ober ju ®ud)en, 
©riefftubbing nfto. bertoenbet toerben. — ©nt für Traufe. 

969. 2tfte3 e(fäffifdje3 SSoIBgetrihtf. 1 §anbbod gebörrte Sleüfelftüdli, 
ebenfobiel gtoetfdjgen, 1 §anbboil rof>e ©erfte, 1 Heiner ©tüd Sanbi^uder, 
1 Heiner ©tengel ©üf^ol^. Sie betriebenen 3utaten toerben getoafdjen unb 
in 2 1 SBaffer auf gan$ fd)ftad)em geuer 2 ©tb. gefaxt. Ser Sranf fann 
faft ober ioarm getrunfen ioerben. 


f)äusti(i)c (Dbft= unö (BcmüfcnertDcrtimg. 

bas (Etnma^eit. 

970. 2>a§ Ginntarf)en. Gcingema<hte§ 06ft, Konfitüren, ÜNarmelaben, 
©eleeS erfreuen fid) allgemeiner ^Beliebtheit, unb e§ ift erfreulich, baff biefe 
Sßrobufte immer mehr als Nahrungsmittel unb nicht nur, tnie e§ früher ber 
fall mar, als ©enuffmittel pr ©eltung fornmen. Sie jet)t faft allgemein ge* 
bräuchliche 2lrt beS ©inmad)en§, b a 3 8 1 e r i I i f i e r e n, hat biel bap bei» 
getragen, GingemadjteS aud) in einfachen Haushaltungen h cr 3 ' a ft c ^ en , f c fet 
boih biefe einfache Kunft jebe Hausfrau in ben 8 tanb, alles 0bft unb ©e» 
müfe, moran pleiten Ueberflu| ift, für ihren Haushalt in einfacher Sßeife 
aufpbemahren. Namentlich einen großen Vorteil hot unS baS 8 terilifieren 
gebracht: für bie Konferbierung auf biefe 2trt brauchen bie frücfite bebeutenb 
meniger guder unb finb infolgebeffen billiger unb pträglicher. 

Slber auch bie anbern Slrten beS ©inmadienS hoben fid) immer miebet 
bemährt unb finb pm Seil einfacher getoorben. Stuf billigfte SBeife fönnen 
33eeren unb 0bft in flafdjen eingemacht merben. 

fnt allgemeinen hot man beim Konferbieren beS DbfteS unb ber Leeren 
baS gNgEobe p beadjten: 

a) Sie 2Öahl ber KodhgeföBe. Kochgefö^e bon gutem ©mail, 
meldfeS feine Niffe ober fefjabhaften Stellen hat, bon Nteffing, befonberS and) 
Nidel» unb Slluminiumfjfannen, gut beräinnteS Kuhfergefchirr ober irbeneS 
©efchirr, in melchem nid)tS fetthaltiges gefocht mürbe, eignen fid) fef)r gut 
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Sag dtnmaqeri. 

g'utn (gtnma^en. Sei ©ebraud) bon fdjabhaftem Email, fd)Ied)f berginnten 
Soff ein ufw. geht eine Entfärbung ber ©äfte bor, ntan berWenbe beghatb nur 
filberne Söffet ober neue, hötgerne ^Rührlöffel. $n meffingenen ober Hlpfernen 
©efäften barf nt an leine grüßte fielen taffen, lei d)t geht eine D^bation gu 
©rüntyan bor, beffen töblicheg ©ift allgemein belannt ift. Sind) neunten 
grüchte mit faurem ©aft ober mit Effig berfe^t, gerne einen bittern ©efchmadf 
babon an. SRotWenbig gunt ©etingen einer guten Konferbe ift äufterfte fett* 
Iid)feit, auch begügtich beg SRaumeg, Wo bie gubereitung geftf)ief)t. $. S. 
fd)ted)te Suft hat fd)äbtid)en Einftu| auf bie ©üte ber Konferben. 

b) Sehanbtung ber ©täfer. Sitte, gebrauchte unb neue ©täfer, 
gtafchen Werben üeintichft fauber mit häftem ©obaWaffer auggeWafchen, 
bann wieberhott in häfeem unb nad£)her in lattem gefbütt, umgeftürgt, gum 
2 Ibtrodnen geftettt unb hetnach troden unb Har auggerieben. 

c) ©cf)WefeInber©Iäfer. $n gefchWefette ©täfer Werben grüßte 
cingefüttt, Welche nachher feiner Leitern, Fermente ertötenben auggefe^t 
Werben. SurdE) bag @dE)WefeIn Serben ©ärunggerreger, bie an ben ©täfern 
fetber anhaften fönnen, unfd)äbtich gemalt. Sor bem Einfüllen hält man 
bag umgeftürgte ©tag fo lange über einen angegünbeten ©djWefetfaben ober 
©d)Wefelfd)nitte, big beffen SBänbe bom Sunfte antaufen. Sag fo aug= 
gefchWefette ©tag ftettt man big gum ©ebrauche umgeftürgt beifeite. 

d) füllen ber ©täfer mit gelodeten grüßten. Sieg er* 
forbert einige SBorfidfjt Wegen beg Serfaringeng ber ©täfer. SRan ftettt 1 big 
2 filberne Söffet in bag ©tag, bie man heraugnimmt, Wenn eg gefüllt ift. Stm 
gWcdmäftigften. ift eg überhaupt, bie heifee SRaffe töffetWeife eingüfütten, big 
bag ©tag burd) unb burdfj erwärmt ift. 9Ran ftette babei bag ©tag nicht auf 
eine falte Unterlage, am beften in eine Warme StedE)- ober 2lluminiumbfanne. 

e) Serfd)tiefeen ber ©täfer. gn gewöhnlichen ©täfern unb 
©teinguttöhfen aufbewahrte Konfitüren, SRarmetaben ufw. belegt man mit 
einem genau ber Söeite beg ©tafeg angepaftten Weiten, in KirfdE) ober SRunt 
getauchten Sanier unb berbinbet bie ©täfer mit $ergamentüaf)ier, bag gu 
biefent gWede in genügenber ©röfee runb auggefdritten Werben rnuft. 9Ran 
hält bag Sanier über bag ©tag, brüdt eg auf ben SRanb beg ©tafeg unb erhält 
fo ein genaueg 3Raf$ für bag getränfte Sanier, Wie für bag Seutamentyapier. 
Sie ^Sergamentblätter Werben in SBaffer getauft, auf ein Such gum 2Ib= 
trodnen gelegt unb noch gang feucht gut unb glatt über bag ©tag gebunben. 

Sittiger atg mit S^öament berfchtieftt man bie ©täfer mit ©eibenpajner. 
2Seifeeg ©eibenpajner Wirb rnnb gurecht gefdjnitten, in einem Seilereien in 
rohe 9RiIch getauft unb mit 2 gingern forgfättig bie 
überftüffige 2JUId) abgeftreift. 2Benn bag Rapier nicht 
mehr trobft, legt man eg über bag ©tag, biegt eg bem 
SRanb entlang forgfättig um ben ©tagranb unb brüdt 
eg leicht an. !3Ran Wieberhott bieg 2—3ntal, ober nimmt 
bag Sdpto öobbett ober breifach, ^ müffen aber alte 
Slättd)en in bie äftitdE) getauft Werben. Jtßenn biefer 
Serfchtuft troden ift, fietjt er fehr gut aug unb ift haltbar. 

f) StufbeWahren ber fteritifierten unb 
eingemachten grüßte. üJRan bringe fie in einen 
bunften, fühlen SRaurn, aber ni ä)t in ben feudalen Kelter. 

Son Seit gu 3ät fehe man nach, ob fie noch in gutem 
Suftanb feien. Sägen fid) ©huren bon eingetretener 
©ärung ober ©dtjünmet, fo berfahre man nach fotqenber m 4tS iöcn ?Ä r unö 

9TnVttPtfitrm* 0cr ^ 10 encs 

^nwet]ung. Konfitürenglas. 
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g) Vorbeugung gegen ö a § © ä r e n ober Verberben 
ber grüßte. s D?au beobad)te, ob am Vobett ber ©läfer bte glüf* 
figfeit \\ä) trübe unb Heine Vielen auffteigen, ma§ mit ©idjerljeit 
auf beginnenbe ©ärung fepeften läfet. @oldf)e grüßte unb Konfitüren müffen 
mit ettoa§ gudferjjugabe nochmals gefod)t toerben (f. auef) unter ©terilifieren). 
3eigt fid) ©djtmmel, fo befeitige man biefen, fod)e bie grüßte nochmals auf, 
forge für beffern Verfd)Iu| unb änbere ben Uielletdfü 3U feuchten ©tanbort. 

h) Vorbeugnngemittet gegen öa£ ffianbter'cn ber 
grüd£)te. 3 Bie ba§ ©ären infolge ber mtäureidfyenben 2ftenge bon 3 uder 
entfielt, fo ift ba§ Kanbieren (Krümligtoerben) ^u xetepd^em gudex^ufa^ 
^ufepetben. Veibe§ !ann ftattfinben, aud) toenn ba§ ©tnfocpn mit ber 
größten ©enauigteit beforgt mürbe. ®er toedplnbe ©efjalt an 3 U( ^ er ober 
©äuren, ben bie grüdp enthalten, !ann oft nid)t richtig benrteilt toerben. Qü 
trodenen $apgängen, too bie grüdp pderljalttger, b. Ij. füfeer unb Weniger 
faftreid) finb, brauet man Weniger guder, al§ in Qapgängen, too bie grüßte 
ferner reifen unb naf$ gemäßen finb. 2)a§ !ommt beim ©terilifieren gar 
mä)t in Vetradp bagegen bei grüßten, bie man ju Konfitüre ufto. mit gtetm 
Itdfy biel guder fonferbiert, ba bie §altbar!eit fterilifierter grüct)te nidl)t bom 
gudergefjalt abpngt. SJian berüdfiepge ba§ unb gebe bepalb ber bor* 
getriebenen Sftenge guder halb ettod§ $u ober bredEje ab, tote man ba§ für 
nötig eracfjtet. ®ie pr gegebenen SRafe finb für mittlere Qapgänge be* 
regnet. 

bas SterUifieren 001t Beeren, ©bft, ©emfifen 
unb gleifd) gerieten. 

971. ®a§ Sfertltfterett. Sei fteritifierten fyrücfjten, ©entüfen uftb. lütrlt 
bet* boßftänbig luftbidße Serfdftufj fonferbierenb. E§ fommt bet biefem Ser= 
fahren nidjt auf bie Stenge be§ Ruders ober attbeter fonferbterenber Siittel 
an, unt bie grüdjte uf)t>. faltbar ju machen. Starin liegt and) bet grofje Sor* 
teil be§ ©terilifiereng; toie bei feinem anbern erhalten f)ier grüdße, ©ernüfe, 
grucfüfäfte if)t urfprünglidfeS Stroma unb if)re gornr. Ster boßftänbig luft= 
bicf)te iübfdjlufj fommt fo juftanbe: grüd)tc unb ©ernüfe toerben mit ober 
ot)ne 3ucfer ober ©atj ufto. in bem mit einer f^eber berfdfloffenen ©fafe 
im ©teritifiertofjf gefügt. Scan bejtoecft bamit einerfeitS ba§ Sßeicfjtoetben 
ber Äonferben, ba§ Stbtöten alter ©ärung§= unb ^äutnigf'eime. Slnberfeitg 
enttoeidtt burä) ben febernben Serfcfßuff be§ @Iafe§ mit bem biefem ent- 
ftrömenben, Stampfe atte im ©tag borpanbene Suft. Eg entfielt fo im ©lafc 
ein luftleerer Saunt, tooburct) ber ©tagbeefet burd) bie äufjere Snftf^idß 
angebrefjt unb au cf) nad) boßftänbiger Erfaltnng be§ ©tafeg feftgetjalten toirb. 
E§ ift ba^er kuidjtig, ba| ©teritifiergtäfer nie ganj gefußt toerben, 1 cm 
Saum über ben grüßten foß immer leer bleiben. ®a§ boßftänbige f^eft» 
galten beg ©tagbedetg nad) SBegnafjme be§ Sitgefg ift ein fidjereg 
bom guten ©etingen unb bon ber §attbarfeit ber Sonferben. 

Ster grattj$ofe Stiert £>at feinerjeit bie ^onferbierung ber Ieid)t bem 
Serberben auggefet)ten Sebengmittet mittels 2tbfd)Iuffe§ ber Suft eingefülfrt. 
Stuf biefer ©runbtage tonrbe feiger toeiter gebaut, unb fieute fte£>en ber 
§au§frau gute einfadfe ©teritifiereinridjtungen jur Verfügung. 

Sag ©etingen fjängt aucf) f)ier bon forgfältiger Strbeit nnb bon guter 
Sefdfaffenlfeit ber etnpmad)enben ^üdjte ab. 

3 u einer einfadjen ©terilifiereinridjtung gehören: 1 ©teriti» 
fiertopf mit Einfab für ©läfer unb Sfiermometer (f. Stbbilbung ©. 27), 
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1 ©terilifierapparat ober, je naep bei ©raffe beg Sopfeg, 4—8 23ügel gum 
SSerfcpliefeen bei ©läfer unb ©läfer mit ben bapgepörigen ©laSbctfcln unb 
©untmiringen. Sie Söügct finb bent Slpparat borpäiepen. 

D p n e ©terilifiereinricptung, nur in einer getoöpnlidjen, 
genügenb popen Pfanne mit gut fdüiefjenbem Seefei fattn aitcf) ft c r i l i= 
fiert to e r b e n. 2tlg Unterlage unter bie ©läfer bertoenbet man ettoag 
ßeu ober ßolj wolle ober ein ßolpöftli, bas man felbft perftellen tann, ober 
tteine ©dpupforbepen au§ Srapt. 

gm allgemeinen ift eg borteilpafter, Heinere ©läfer p füllen, (für Heine 
ßaugpaltungen eignen fiep fepr gut §alblitergläfer; ein ©inliterglag ergibt 
eine fepöne ©cpüffel Kompott, für 5—7 ifSerfonen auSretdjenb. Verfügt man 
über einen Heinen Slufbetoaprunggraum, fo finb bie popen ©läfer beffere 
ißlapfparcr, bie loeiten formen finb beffer pm ©infüllen. Slucp pnt ©terilH 
fieren felbft finb bie popen gormen toorteilpafter; oon jöiefen tann man im 
itblicpen ©teritifiertopf 8 ©lafer pfammen fterilifieren, Oon ben weiten, bie 
mepr Staunt beanfpruepen, bagegen ioeniger. SJtan ridjte fidp beim ©terili* 
fieren reept praftifcp unb borteilpaft ein unb man loirb an biefem ßaug= 
paltung§gefdt)äft greube paben. 

©in föeifpiel möge bie Slrbeii, mie fie möglicpft e i n f a dj gemaept. toerben 
lann, bor Slugen füpren: Slug bem ©arten ober bom SJiarft wirb ein fiorb 
reifer gwetfepgen, Pflaumen, Stprifofen, .flirfepen ober anbere grüepte in bie 
Sbücpe geliefert. Stajcp gept man ang äöerf, je frifeper bie grüepte, befto beffer. 
SJtit peißetn ©obaWaffer fpült man ©inntacpgläfer, ©ummiringe unb Sedel, 
fpült in peißent SBaffer gut uaep, bann mit faltem, unb fteUt bie ©läfer ber* 
feprt pm Hbtropfen auf ein faubcreS Sud), ober in ben auf ! I e i n ft e r 
glamme ftepenben ©teriiifiertopf. ßieöurcp toerben bie ©läfer für gefoepteg 
Kompott borgetnärmt, toie autp ba§ SBaffer für bag ©terilifieren. Sann 
gept man ang ©riefen ber grüepte. Sie fepönen, ganzen gibt man in ein 
©ieb, fie toerben gut abgefpült unb pm ©anjeittmaepen berWenbet. 2luf= 
gefprungene, überreife, niept ganj fdjöne grüßte — ber eigene ©arten liefert 
niept immer auggewäplte SJtarftWare — reinigt man, entfteint unb jerteilt 
fie in 2 ober 4 Seile unb foept fie mit fobiel gutfer, toie man eS liebt, p 
Kompott. Sßäprenb biefe grüepte locpett, gibt man bie auggeWäplten, ganj 
ober beliebig palbiert, in lepterem galle mit ber angefepnittenen ©eite naep 
unten, in bie inätoifepen genügenb bertropften ©läfer, bie, fofern fie rein 
gefpült finb, niept mepr mit einem Sud) auögetrocfnet gu toerben braudjen. 
Somit man bie grüepte gut einfüllen fann unb bamit matt naep bem 
Kocpen niept nur palb ober 3 U gefüllte ©läfer pat, legt matt ein meprfaep 
pfammengelegteg, ttaffeS Suep auf ben Sifcp, auf bag bie ©läfer pie unb ba, 
bamit bie grüepte fiep fepen, Iräftig aufgeftoßen toerben. ©inb bie ropen 
grüepte eingefüllt, fo gebe man ettoa big p */« ber Soße ber grüepte guder* 
firup. Slucß biefen ©irup bereitet man auf einfaepfte Sßeife. deiner ©rieft» 
ober ©todmüder toirb in einem reinen Sopf mit frifeßem SBaffer aufgelöft 
unb ungelocpt unb falt über bie grüepte gegeben. 500 g ©rießpder reiepen 
für 1—IVa 1 SSaffer unb biefe iportion für 4—8 ©läfer, je naep mepr ober 
weniger guter güllmtg. Sie ©üßigfeit pängt, toie gefagt, ganj bom @e» 
feßtnad ab. Stoß eingefüEte grüepte bürfen big faft pm ©lagranb gepen, 
ba biefe fidp beim Kocßen immer ettoag fetten, unb ttad)per genügenb Staunt 
für ben luftleeren Staunt bleibt. 

gnjtoifcßen finb bie anbern grüepte getoeßt. ©nttoeber füllt man fie mit 
ber nötigen SSorficßt ganj ßeiß in bie bereit gepaltenen ©läfer (big 1 cm 
unter ben Staub) ober man lägt fie perft ettoag augfüpten. Stacßbem nun 
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alle ©läfer gefüllt finb, muffen fie gebecft Serben. 9JHt ber in frifdpeS SBaffer 
getauften reinen £>anb fapre man über ben ©laSranb, ber bollfommen rein 
unb eben fein foQ; bann giepe man ben ©ummiring, ber rein, glatt unb frei dp 
fein foU, unter laufcnbem SBaffer burcp bie taftenben Ringer unb lege ipn auf 
ben ©laSranb. üftun fomrnt ber ©laSbedel an bie SReipe. Slucp biefer toirb 
unter äßaffer nocpmalS gefpült unb mit bem Zeigefinger ber auf ben ©umnti* 
ring tommenbe ©laSranb auf feine Steinzeit unb 33ollftänbigfeit 
geprüft. Sann toirb ber Sedel auf ben ©ummiring aufgelegt unb mit bem 
i&üget befeftigt. 

Sie faltgefüllten ©läfer gibt man nun im ©terilifiertopf mit faltem 
SBaffer aufs geuer; toemt baS SBaffer gut marrn ift, gibt man bie toarmen, 
mit ben gefaxten Z^etfdjgen gefüllten ©läfer ebenfalls in ben Sopf; bie 
peilen ©läfer bürfen niept in falteS Sßaffer, ober umgefeprt, eingeftellt toer* 
ben; genau aepte man and) barauf, bafj fidp bie ©läfer nirgenbS berühren, 
gür grüepte brauept eS nur fobiel SGBaffer gunt ©terilifieren, bajjeS 1—2 cm 
über ben ©infapboben ober SRoft, für ©emüfe, bie bebeutenb länger fod)en 
rnüffen, bis ettoa 3 /4 ber §öpe ber ©läfer rcidjt. ®lan bedt ben Sedel bar* 
über, fept baS Spermometer ein unb läf$t bie grüepte langfam gunt Kodpen 
fommen, b. p. bis gu bem bafür am Spermometer angegebenen Söärmegrab. 
SSon biefern Zeüpunft an toirb bie ©terilifierbauer berechnet unb baS geuet 
fo gepalten, baft bie Ouedfilberfäule für bie gange ©terilifierbauer auf bem 
entfpreepenben ©rab ftepen bleibt, ©terilifiert man opne Spermometer, fo 
porept man am Sopfe, ein geübtes Dpr pört halb, ob ber gnpalt fetfe f 0C Pf- 
Sladp ber in ben 9iegepten angegebenen Z e *t löfept man baS geuer, läfü ben 
Sopf gugebedt noep 5—10 3Rin. ftepen, bie ©läfer alfo noep fo lange im 
Sarnpf, bann pebt man ben Sedel ab unb fteHt ben Slopf famt gnpalt an 
einen bor Zugluft gefdpüpten Ort unb läfjt alles erfalten. (©iepe audp üftr. 987 
unb 988.) 2&iH man baS marine SBaffer für einen neuen ©ub ober für 
anbern Zn^cf gebrauchen, fo pebe man bie ©läfer borfidptig aus bem Sopf 
in ein anbereS tiefes ©efä^ — nidpt auf falten Sßoben! — unb fdpüpe fie bor 
faltem Suftgug. ©rft naep 10—15 ©tb., toenn bie ©läfer gang erfaltet finb, 
nimmt man bie S3ügel ab unb prüft, ob bie ©laSbedel feft fipen. Zn 
SRegel mirb eS fo fein; pält ein Sedel niept, fo prüft man genau ©laS* unb 
Sedelranb, finb biefe intaft, fo fterilifiert man baS ©laS nocpmalS. Sie 
fertigen ©läfer, bie toie anbere Konferben aufbetoaprt toerben, prüft man 
nad) 8—14 Sagen auf guten SBerfdplufe. §ält biefer fept noep gut, fo pält 
er borauSfidptlicp japrelang. ©at fiep ein ©laSbedel erft naep einiger &\t 
gelodert, bielleid)t naep Söodpen ober gar SRonaten, fo rnuft man ben Qnpalt 
beS ©lafeS auf ©eruep unb ©efdpmad prüfen, ©rtoeift er fidp nodp .eintoanb* 
frei, fo fterilifiert man ipn toieber, ober beffer, man berbraudpe ben Zttpaft 
fofort. 

©terilifierte grüd)te, bie einen gärenben ©efdpmad paben, ober bie eine 
leiepte ©epimmelbilbung geigen, fann man auep in ber Pfanne ettoaS auf* 
foepen unb bann rafcp bertoenben; ©emüfe, bie in ©efdpmad unb ©eruep 
niept gang gut finb, bertoenbe man nidpt. 

©terilifieren fertig gefodpter Konfitüren. Sßenn man 
bei ber Bereitung bon Konfitüren nidpt bie in ben SRegepten angegebene 
3Renge Z uc fer ober minbeftenS bie §ätfte beS ©etoiepteS ber grüdjte ber* 
menben fann ober toiH, fo tut man fepr gut, bie mit toenig Z uder fertig 
gefodpten Konfitüren am beften in gut gelärmte SSerfdpluftgläfer eingufüHen 
unb fofort nod) 10—20 9ttin. gu fterilifieren. (©iepe auep 5Tcr. 1036.) 

grüdpte, Konfitüren unb grudptfäfte in angebrodpenen ©läfern, mit 5Ring 
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und Sedel berfdjloffen unb an tüftlem Drt aufbewaftrt, !ann man int Sßinter 
etwa 6, im Sommer etma 2—3 Jage fielen loffen. 

©terilifieren o £) n e SBerfdjlnfegiäfer. 2lud£) in beliebigen 
©läfern mit weitem §alS unb in tneit^alfigen glafcften fönnen grücfjte im 
Sampf getobt ober fterilifiert Werben, bieileidjt mit etwas Weniger ficperent 
Erfolg alS in ben patentierten Storfcftluftgläfern. 

9Jtan berbinbet bie gefüllten, mit Vorteil aud) gefcftWefelten ©läfer perft 
mit einem reinen Weiften Sappen, darüber tommt baS naft gemachte ißerga* 
mentpapier, ober eingeWeid)te ©d)Wein§blafe. s Utan binbet au cf) biefeS gut 
feft unb focftt bie ©läfer, wie beim ©terilfieren angegeben, im SBafferbab 
unb läftt fie and) barin ertalten. ©iefte aud) 9tr. 1001 c, 1012 b unb c, 
1025 b unb 1061. 

972. SaS SBorbünften unb ©terilificren bott grüdjtett im eigenen Saft 
oftne f3«der, foWie mit ©treupder. SltleS ©teinobft, fowie afleS ^ernobft, 
möglictjft faftig, eignet fiep ftierp nad) folgender SBeife: Sie ©läfer Werben 
mit roften grüeftten gefüllt (^ernobft ift in ©tüde p fdjneiben), bie Sedel 
ber ©läfer Werben oftne ©umntiring aufgelegt unb bie ©läfer in einen Slod)* 
topf gefteüt, ber fobiel SBaffer enthält, baft eS bis ftalbe ©la§l)öl)e reid)t. 
S3eim Einfteüen in ben Äocfttopf müffen bie ©läfer entweder auf bie Sopf= 
cinlage ober in bie Srafttförblein gefteüt Werben, um fie bom Stoben beS 
,Üocl)topfe§ p ifolieren. Ser Sopf famt ©läfern Wirb aufs fetter gefteüt unb 
nad) fur^em Sollen bom fetter gehoben. SOcatt ftebt ben Sopfbedel Weg unb 
läftt etwas ablüplen. Einige ©läfer werben gefdpttelt, Woburd) fid) bie 
grüßte pfammenfeften; ber gnljalt ber übrigen ©läfer bient pm iUac£)= 
füllen, ©inb bie p fterilifierenben ©läfer mit borgebünfteten grüeftten bis 
oben gefüüt, fo Wirb ber ©laSranb gut abgewafdfen, ©ummiring unb ©laS* 
bedel aufgelegt unb fterilifiert, Wie bei ben ütejepten angegeben. 9^ad) biefer 
SBeife fterilifierte grüeftte eignen fiel) borjüglid) p .ftuepen, fßubbing unb 
fonftigem S5aclWert. 

Sie grüeftte in einer Pfanne borpbünften, um fie bann in bie ©läfer p 
füüen, ift Weniger empfehlenswert, Weil bie unteren grüdjte gerfodjen, bis 
bie oberen erftiftt finb. 

SBerben bie grücfjte berfüftt geWünfd)t, fo ift beim Einfüüen in bie ©läfer, 
alfo bor bent Storbünften, nad) ^Belieben ©treupder jWifdjen bie roljen 
grüdjte p geben. 

973. ©terilifieten unter «eiftilfe be§ ©elbftlodjcrS empfiehlt fid) befonberS 
für baS ©terilifieren im kleinen. 33ei fleinen Slpparaten bienen niedere, 
weite ©läfer, Weil ber SSügel ftarf aufträgt, bei ben gröfteren ift bie SBaftl 
freier, befonberS, Wenn für ben ©elbfttodjer ein Ejtratopf borfjanben ift. 
Ser Sopf Wirb mit V* 1 SBaffer aufs geltet gefteüt. .ftörbdjeit und ©läfer 
Werben in bie ÜJtitte beS SopfeS planiert unb bann fo biel SBaffer pgegoffen, 
baft baS ©las bis an einen ginger breit unter dem §alfe darin fteftt. Ser 
Sopf Wirb bebedt unb ber gnftalt bei mäftigem geuer bloft pm erften 2luf= 
fteigen beS SampfeS gebracht, ©obalb fid) Sampf geigt, wirb ber Sopf, 
oftne ben Sedel p fjeben, in ben ©elbftlodjer gefteüt. ©terilifiergeit im &od)er 
int Minimum 2—3 ©tb., im ÜKajimum 8—12 ©tb. ErftereS für Weidje 
grüeftte, lefttereS für ftarte. 

©terilifieren bon Seeren und Cbft. 

974. SBrombeeren, Himbeeren unb goftanniSbecren. Sie Leeren werben 
gut erlefen, Wenn nötig geWafdjen unb borgepdert Wie Erdbeeren, ©terili» 
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fierbauer 15—20 9Jtin. Söian famt fie au ä) roh in bie ©läfer füllen, 1 ©tb. 
fielen taffen, bantit fid) bie üßeeren fe^en, bann mit puderlöfung übergieften. 
$ur guderlöfung nimmt man auf 1 1 Sßaffer 6—800 g $uder. ©terilifier* 
bauet 15—20 5Mn. 

©iel)e and) unter ©djüttelfrüdjte (Uir. 1086). 

975 . erbbeeren, gcm^e, fterilifieren. Sie SSeer.n tocrben Sage um Sage 
in eine ©djüffet gelegt, je mit $\xdtx beftreut, einige ©tb.. flehen gelaffen, 
hie nnb ba fanft umgefRüttelt, in bie ©läfer gefüllt unb bei recht mäßigem 
genet 5—10 2)lin. fterilifiert. 

1 976. erbbeeren mit 3uderlöfmtg. l kg guder toirb in 1 1 Sßaffer einige 
9ttin. gefodjt, ba§ reicht für 5 kg grüdjte; bie 95eeren toerben in mögtid)ft 
flauen Socptopf gelegt, bie guderlöfung Ijinpgegeben nnb bei fdjtoadjem 
$euer bte annäpemb gum £bcpen ertoärmt. Sa§ ganje toirb 24 ©tb. beifeitc 
geftellt, bann borfidjtig in bie ©läfer gefüllt unb'ebenfalls forgfältig fterili¬ 
fiert, am beften mit |>ilfe be§ SI)ermometcr§. 

977. erbbeerfmree für ©efrorene^. 2Jian neunte je gut §älfte gereinigte 
SSalb^ nnb ©artenerbbeeren. 9Jian ^affiert fie burd) ein §aarfieb, bermifd)t 
ba§ Surchgeprefjte gut mit gleidjfdeiner ©tauender, füllt ba§ $üree in 
©läfer nnb fterilifiert e§ 15—20 2Kin. 

978. £hnbeer*, $ohonntebeet= unb halberbbeerbüree. Rü&^tung nüe 
©rbbeerpüree (f. ^r. 977). 

979. f>eibeibeerett Inerben gut erlefen, getnafdjen, in bie ©läfer gefüllt. 
Sftan fann einige Süffel ©riefender, je nad) ber ©üjjigfeit ber SSeeren, toäf)- 
renb be§ ©infülten§ ba^mifdjen ftrenen nnb fie fo opne SSaffer^ugabe fteriti- 
fieren, ober man gibt ettoa bte gur §älfte ber Sceren leichte 3uderlöfung 
barüber. ©ie Inerben 15—20 9JHn. fterilifiert. SSeibe Wirten ergeben gute£ 
Kompott jn jeber Strt 9JtehIfpeifen. 

980. §olnnberbeeren fönnen auf gleiche SBeife fterilifiert toerben tnie 
§eibelbeeren (f. Pr. 979). 

981. Sßretfelbeeren finb $rücf)ie, bie and) of)ne ©terilifieren mit tnenig 
3 uder burd) ihre eigene ©änre faltbar finb (f. SRe^epte). 2BiH man fie fterili* 
fieren, fo berfapre man mie mit §eibelbeeren (f. s Jtr. 979). 

982. Stachelbeeren, reife, toerben borfidjtig mit ber ©d)ere bon 33Iütc 
unb ©tiel befreit, getaafdjen nnb bie ©läfer bte oben gefüllt. guderlöfung: 
1 1 SBaffer, 700 g guder. ©terilifierbauer: 10—20 ®in. 

983. Sßeintrauben. Sic Leeren tnerben mit ber ©djere bon ben ©tielen 
gelöft ober abgejnpft, in bie ©läfer gefüllt nnb mit guderlöfung: 1 1 SBaffer, 
5—600 g guder, übergoffen unb red)t borfidjtig 15—20 3)tin. fterilifiert. 

984. Seffinertrauben eignen fid) ihrer Pitligfeit falber fef)r gnm kon* 
ferbieren. 9Rancf)em ©anmen ift ber eigentümliche ©efdjmad nnb befonberS 
bie bide §ant jutoiber. äRan fann bie getoafdjenen Sraubenbeeren mittete 
einer §admafd)ine jerlleinern nnb erhält fo einen 23rei bon feinem Sfroma 
nnb |d)öner Purpurfarbe. Siefer fdjmedt fo füjj, bafe nur ein Heiner guder* 
pfat3 gnm ©terilifieren nötig ift. ©terilifierbauer 5—10 äRin. 

Serfelbe Srei, mit S U be§ ©etoidjte 3 u der eingefodjt, ergibt eine bor^üg* 
lid^e Konfitüre. - 

985. 5lprifofen unb pftrfi^e. Sie ropen $rüd)te toerben nnjerteilt ober 
halbiert in bie ©läfer gefüllt. Sic fidj ergebenben 3^fä)^ttränme fönnen mit 
halbierten $rütf)ten an^gefütlt Serben. Sie guderlöfung: 11 Sßaffer, 5 bte 
600 g ftudex, toirb bte 3 A ber ©la§höhe cingefüHt nnb 15—20 95iin. 
fterilifiert. 
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Dbex bie %xv d)te trexben geteilt mtb entfteint; baS Söaffex, fcfytrad) ge* 
füfet, läfet man gum $od}en fommen, taud)t eine 2 lri 3 al)l ^rüdjtejmit bex 
©djaumfelle tur^e 3 e ü in biefe^ fodjenbe Sßaffex, Vorauf bie Schale fiel) leidet 
t>on ben grüd)ien löft, füllt fie fofoxt in bie ©läfex, bie xunbe ©eite nad) 
oben, gibt ©freuender ba 3 trifd)en unb ftexilifiext §ix£a 10 3)tin. (©ie£;e aud) 
9ffc. 971 unb 988.) 

Einige bon bex äufeexn ©d)ale befxeite Äexne 5 U ben $xüd)tcn gegeben, 
l^ebt ben natüxlicfyen ©efd)mad trefentlid). 

986. Sirfdjen. a) äftan enthielt bie Äixfdjen, träfdjt fie unb fc£)icf)tet fie 
gut in bie ©läfex. ©ie trexben mit 3 u ^ er ^fung: 1 1 SSaffex, 200—300 g 
3udex, bis 3 U 3 / 4 §öl)e ^ ©Iafe§ übexgoffen unb foxgfältig 20—25 SDtin. 
ftexilifiext. 

©auxe ©oxten exfoxbexn ettraS rneljx 3 uc f er / bei füB en ^ixfdjen fann 
nod) mebx gefaxt trexben. 

©texilifiexte ^ixfdjen taffen fiel) txefflid) 3 U $ixfd)en!ud)en unb Auflauf 
bextrenben. 

b) ü x e e bon ent ft einten $ i x f dj e n. 3 u b<^eitung ^ie @xb* 
beexpüxee (f. Sftx. 977). 

987. SfttrabeHen, Pflaumen, tHeineclauben trexben trie 3 ^etfd)gcn (9tx. 
988) befymbelt. 3)a alle biefe gxüd)te beim ©texilifiexen gexne fteigen, ad)te 
man gut baxauf, baft fie nid)t gu ftaxf fodjen. ©taxfeS ßodjen ift l)auütfäd)= 
lid) fdjutb, trenn nad)l)ex in bem ©tafe bex ©aft unten ift unb bie gxüdjte 
oben fd)trimtrten. 91fan fodje liebex nux gan^ tangfam unb fdjtrad) unb laffe 
bie ©läfex nad) bem 2lbtöfd)en beS geuexS nod) 5—10 Silin, längex, als an¬ 
gegeben, ^ugcbeät am Sambfe fielen, bede bann abex ab. 

988. 3tnetfd)gett. Sie $xüd)te trexben abgexieben obex getrafd)en, gan$ 

obex ftalbiext gut in bie ©läfex gefüllt, 1 1 SBaffex, 400—500 g 

3udex, bi§ jux §älfte obex 3 A MaSl)öl)e baxübexgegeben unb 15—20 9Jdn. 
ftexilifiext. 

©ibt man bie 3toetfd)gen ^albiext in bie ©läfex, fo geben 3—4 enrfteinte 
$exne bem (£ingemad)ten guten ©efdjmad. 93?an fann bie 3^ifä)9 c ^ ciudE) 
entfteinen unb ohne 3 ucferlöfuiig, nux mit ©txeujudex ba$trifd)en, fterili* 
fiexen. Siefe eignen fid) bann befonbexS gut als $ülle auf SBäljeu unb 
Sueben (f. and) 91x. 971 unb 97x. 972). 

989. Helfet ©trnen, Ouitten. 2 ftan ftexilifiext mehr bie füfeen gxüd)tc, 
gefd)ält obex ungefdjält. ©xofee gxüd)te trexben halbiert obex gebiexteilt, 
fleinexe Sixnen am beften gan^ gelaffen, t)übfd) in bie ©läfex gefd)idjtet, 
3udexguf$ (11 SSaffex, 150—200 g 3 U( ^ er ) baxübex gegeben bis *U ©laSt)öl)e 
unb 25—30 2JHn. ftexilifiext. 

gxüdüe, bie man fdjält, finb fofoxt in falteS SSaffex 5 U legen, bamit fie 
nid)t mifefaxbig trexben. ^ 

SSiele 33ixrtenfoxten exbalten beim ©texilifiexen eine xi3tlid)e ^äxbung. 
3u biefen gefjöxen bie SeilexSbixnen unb bie „@d)trex§i"* obex „SSextfex"^ 
Sixnen. Se^texe finb ^um ©texilifiexen befonbexS 31 t emüfel)len, fie trexben 
30—40 9Hin. ftexilifiext. 

@an 3 e, l^albiexte obex gebiexteilte gxüd)te fönnen audb in feidjtgefüfttent 
3udextraffex fux 3 boxgefo^t trexben. ©ie trexben eingefüllt, mit bem 3udex* 
fixuü^ in bem fie gefod)t truxben unb bem man nad) ^Belieben ein ©tüd 3 ^- 
txonenxinbe obex 3i mme t beigefügt ftat, übexfüHt, fo ba^ bie SSixnen baboit 
bebedt finb, unb 15—20 9JHn. ftexilifiext. $a fo boxgefodjte SSixnen obex 
Siegel beim ©texilifiexen nid)t me^x jufammenfallen, fann baS ©laS bis 
1 cm untex ben 91anb mit $xud)t unb ©ixitü gefüllt trexben. 


462 ©terilifieren von Säeeren uttb !D6ft. 

SaS ÄerntjauS, baS Herz ber grucpt, fotote bie Schalen enthalten ein 
fetjr feines Stroma. ©d)ätt man bie gtüchte, fo focfjc man ßernfiauS nnb 
©egalen auS nnb bertoenbe ben @ub pttt Äodjen ber ^xiicfjte. 

Ser Ufterapfel foXI nidEjt überfein toerben; toegen feines hohen 
3nctergeI)atteS ergibt er eine ausgezeichnete, billige Äonferbe. Sie Slepfel roer= 
ben ungefdjätt in ©tüdti gefdjnitten, in leicht gefügtem Sßaffer ober frifdjem 
fü^em 2Roft unb bei recht mäßigem §euer 1 @tb. gelocht, heiß in bor- 
gelbärmte ©täfer gefüllt unb noch 10—15 SJcin. fteritifiert. 

9Sor bem ©ebrauch fann man bie Slepfel enttbeber im S3ratofen eüoaS 
loärmen, ober man gibt fie in eine Pfanne unb focl)t ben ©aft noch ettoaS 
ein; fo unterbleiben fie fid) burd) nichts bon frifd) gelochten Stepfein. 

990. StepfelmuS fteritifiert. (©ietje baS fRejept Stepfetgetee ans galtobft.) 
üttatürtief) fann folcfieS StepfelmuS auch bon reifen Stepfein fyergeftedt toerben; 
hat man z* 33. im fetter eine rafd) oerberbenbe Slepfetforte, fo tann burd) 
rechtzeitiges ©terilifieren ber Stepfel — als ©tüdti ober als ÜDtuS — aufs 
hefte gefpart toerben. 

991. Simen unb Stepfel mit tpreifetbeeren. Hierzu fann man geringere 
©orten Sirnen ober Stepfel nehmen, jebod) muffen fie gut reif fein. SJlau 
redjttet auf 1 kg Simen 1 kg 33eeren, 600—800 g guder unb eine ©tange 
stimmet. Sie f}rüd)te toerben gefcpält, halbiert unb rafch getoafdjen. Sie 
Sreifetbeeren focht man mit bem 3uder unb eüoaS Sßaffer einmal auf unb 
hebt fie aus bem ©aft. Sarnadj focht man bie Sirnenfdjnihe in bem ©aft 
nid)t zu meid), mengt fie befmtfam unter bie Seeren unb füllt bie ©täfer. 
DJian fteritifiert bei 80 0 20 ÜJtin. 

992. £mittenfdjnit;e toerben gefdjält, im übrigen toie Ufteräpfetftücfli, 
aber mit ettoaS mehr Juffer, als Kompott gefocht, in bie ©täfer gefüllt 
unb 15—20 yjiin. fteritifiert. ©ehr gut fd)meden aud) halb Quitten, halb 
Ufteräpfet. 

©terilifieren bon Seeren= unb ©bftfäften. 

Sie Seeren ober baS toeidjfleifchige Obft, toorauS ©aft bereitet toerben 
foll, gibt man in ein ©teingutgefäß ober einen Sßorzettantopf, ftreut ßuder 
baztoifdjen unb ftellt fie 24 ©tb. beifeite. Sie SJfenge beS guderS rid)tet 
fid) nadj bem gudergeßalt ber Süchte unb baritad), ob ber ©aft mehr ober 
toeniger füß getoünfeßt toirb. 3uder fann auch ganz toeggelaffen toerben, ba 
er auf bie Hattbarfeit hier feinen ©influß hat- Stad) 24ftünb. ©tehen toirb 
bie Sttaffe bis nahe zum Wochen gebradjt, auf ein ©ieb ober aufgefpannteS 
Such gefdjüttet, bamit ber ©aft gut abläuft. Sie fftüdftänbe toerben nicht auS= 
gepreßt, fie ergeben fefjr gute Sftarmetabe. Ser ©aft toirb in ©terilifier* 
ftafdjen gefüllt unb bei mäßigem geuer 10—15 9Jiin. fteritifiert. ©lanzhetl 
toirb biefer ©aft nicht fein, baS hat aber audh für bie Haushaltung gar feine 
Sebeutung, ba eS nur grudpteildjen finb, toelche baS Srübe berurfadjen. 
Sßer helfen ©aft toünfcht, muß ihn bor bem ©infüllen gut filtrieren ober, 
nachbem ber ©aft fteritifiert ift unb eine ßeittang ruhig geftanben hat, too= 
burd) ftch bie Srübe meiftenS nieberfchtägt, ben flaren ©aft in anbere Ra¬ 
ichen füllen unb neu fteritifieren. 

©aftbonS rauben, SirnenoberStepfetn fann ohne $uder 
fofort bon ber ißreffe meg fteritifiert toerben, bebor irgenbtoelcfie ©ärung 
entftanben ift. (©iefje aud) 9tr. 1062.) 

©ine toeitere, recht einfache Herftettung bon Seeren» 
fäften ift folgenbe: Sie Seeren toerben mit einem Holgftößet ger= 
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quetfdjt, auf 3 kg 11 SBaffer gegeben, 1 Sag [teilen gelaffen, bann auggebrüdt, 
$uder beigegeben unb ein gefußt, ober: 

Sie 33eeren toerben mit guder unb Sßaffer §ir£a 10 9Jiin. geEodjt, bann 
auggebrüdt unb ber Saft in bie ©läfer gefüllt. Sie 3uderbeigabe bemeffe 
man nad) feinem ©efdmtad. Sterilifieren toie oben. 

993. Slepfelfaft. 9JlögIidjft reife, müßige Stepfel loerben mit einem Sudfe 
fanber abgetüifijt, bon Stiel unb Sßlüte befreit nnb in fleine Stüde gefdjnit» 
ten, bie man fofort in falteg SBaffer legt, bamit fie nicht braun toerben. &kx= 
auf gibt man fie mit fobiet Sßaffer, baß fie bebedt finb, anfg fjeuer unb focfft 
fie, big fie toeicf) finb. gerfaEen bürfen bie Stüdcifen nicht. Ser Saft toirb 
burd) ein Sud) gefiebt unb mit 250 g .guder auf 1 kg Saft fo lange gelocht, 
big er flar ift. 2Jtan füllt ibn in ertbärmte gtafdien unb fteriiifiert ibn 
10 SWm. bei 90». 

994. S3irnenfaft toirb toie Slepfelfaft pergeftetlt. SJian nehme recpt aro» 
matifdfe tBirnen. Stuf 1 kg Saft 100—150 g .guder. 

995. ©rbbcerfaft. ©ute, reife Sßalberbbeeren eignen fid) am beften jur 
Saftbereitung. Sie ©rbbeeren toerben fauber erlefen, Sage um Sage mit 
gleicbfdjtoer .ßucfer in einen tßorjeltantopf gefd)id)tet unb 36 Stb. beifeite 
gefteßt. 5Ead) biefer 3eit läßt man ben Saft burd) ein §aarfieb laufen, bie 
Leeren bürfen nid)t auggepreßt toerben. Ser Saft toirb burd) Fließpapier 
bireft in bie Saftflafd)en filtriert unb 10 tUtin. bei 90 ° fteriiifiert. Siefer 
Saft ift bortrefflid). Sie SSeeren ergeben nod) eine gute Konfitüre. 

996. §eibelbeerfaft otjne ^uder. Soldjer ift ein fepr guteg §augmtttel 
bei Sarmleiben, befonberg bei Siarrljöe. ©ine fjlafc^e folgen Safteg foEte 
in jebem §augßalt borrätig fein. Sie 33eeren toerben mit ettoag SBaffer auf» 
gefodjt, ber Saft burd) ein Sud) gegoffen, in Flafdjen gefüEt unb ettoa 
10 3Jtin. fteriiifiert. SßiE man ißn nicht fterilifieren, fo fodft man ifm mit ben 
tßeeren ettoag länger. Qer toirb alg Heilmittel löffeltoeife unberbünnt ober 
mit ettoag See ober SÜßaffer, aber ohne 3utfer, genommen. 

997. Sraubenjaft, flater. Sie reifen Steinbeeren toerben bon ben Stielen 
gepflüdt, tüd)tig auggepreßt, ber gewonnene Saft burd) ein Sud) filtriert unb 
in einem iPorjeEangefäß einen Sag beifeite gefteßt. Sann gießt man ben 
Saft borfid)tig bom Sobenfaß, filtriert il)it nodßmalg burd) Filtrierpapier, 
trag freilich umftänblid) ift, toag man aber tun muß, toenn man einen böEig 
Haren Saft haben toiE. Stuf 1 kg Saft nimmt man 500—600 g ,p,uäer unb 
fodft ipn girfa 10 lücin., füEt ifirt in ertbärmte ©läfer unb fteriiifiert ißtt 
nod) 10 5Etin. bei 90 °. 

998. gitronenfaft. Sie gitronen toerben auggepreßt, ber Saft filtriert, 
in Flafdjen gefüEt unb in biefen 15 Dein, bei 80 0 fteriiifiert. 

Siefer Saft finbet mandferortg SSertoenbung in ber .flüdje alg ©rfaft für 
©ffig, ebenfo auf gletdfe Sßeife bereiteter Saft bon toeißen Qobannigbeeren. 

Sterilifieren bon ©emüfe. 

©emüfe ju fterilifieren ift Ieid)t, toenn man einmal mit ben ©tgenfdjaften 
ber einzelnen Slrt bertraut ift. Sb bie ©emüfe in fettem ober magerem 
SSobert ge io ad. feit finb, bat auf ihren ©efd)mad unb bamit auch auf ihre $on» 
ferbierung ©influß. ©emüfe aug ftarf mit Fauche unb DJlift gebüngtem 
33oben haben manchmal einen febarfen ©efepmad unb eignen fid) toeniger 
gut jum Sterilifieren. Ser ©runb eineg EJtißerfolgeg bei einer Äonferbe, 
fei cg nun in bejug auf ©efebmad ober auf Haltbarfeit, toäre oft b^ S« 
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finben; e§ fanit borlommctt, baff man ba§ cincntal Z- 35. fel)r gute 33ol}nen 
au§ feinen ©läfern auf beit Sifd) bringen fann, unb baff fie ein anbere§ 
Fahr, trott ebenfo forgfältiger Slrbeit ttid)t fo gut fdjmeden unb nicht fo halt? 
bar ausfaften. Sie §au§frau mirb alfo gut tun, fid) beim Ginfauf hierüber 
5 U erfunbigen ober beim ©elbftanbau im eigenen ©arten bafür zu Jorgen, 
bafj ber 9Jcift red)t frühzeitig im ©erbft ober Sßinter in ben 33obcn lommt 
unb bafj bie ©emüfe nic^t allzu feljr mit fauche getrieben merben. 

Sßollen htir ©entüfelonferben bereiten, fo müffert mir bie ©emüfe ntög* 
lidfft reinfchmecfenb in bie ©läfcr bringen. Sa§ ift ber Ftoecf be§ 3Sor= 
bämpfcnS ber ©emüfe. 

3um ©terilifieren merben bie ©emüfe nur halb meid) borgebeimpft, bor 
bem Ginfüllen bermengt man fie mit menig ©alz ober gtefjt ©alzmaffer bar» 
über in ba§ ©Ia§. G§ ift ganz ghüd), ob man bie ©emüfe grob ober fein 
fdjneibet, biel ober menig falzt, man folge hierin feinem ©efcpmacEe. 35effer 
ift e§, bie ©emüfe nur fchmad) zu falzen, zu biel ©alz macht fie leidft hart. 
3ur ©alzlöfung bermenbet man auf 1 1 gelochtes 3Saffer 1 Gfjlöffel ©alz; 
man gibt bon biefer Söfung bi§ S U £>öl)e be§ ©lafeS, talt ober laumarnt. 
93ian iann aud) ganz gut beim Ginmachen ba§ ©alz ganz megtaffen, bie Sott* 
ferben bleiben nod) reiner im ©efdpnad unb bas fehlenbe ©alz lann beim 
2lb!od)en gut hiuzugefügt merben. 

Sßenn burd) bie §iheeinmirlung beim ©terilifieren nid)t alle ©ärungs» 
erreget genügenb bernic|tet finb, beginnen fie bon neuem ihre Sätigfeit,. mit 
anbern SBorten, c§ cntftcl)t © ä r u n g, in beren fyolge fid) ber Sedel mieber 
löft. 2eid)t ift biefem Uebelftanbe baburd) abz_ul)elfen, bafj bie nad) beenbigter 
ßoitferbierung berfd)Ioffenen ©läfer nicht gleich an ihren 2lufbemal)rung§ort 
gebrad)t merben, jonbern für bie erften 8—14 Sage an einen fühlen Ort, 
mo fie tiiglid) beobachtet merben tonnen. 3 £ lSt fid) bei ruhigem Stehen 
ber ©läfer, bafj 2uftblä§d)en bom Sobcn I) cr uad) oben fteigen ober fid) ber 
Saft im ©lafe bon unten 1)^ Z u trüben beginnt, fo ift bieS ba§ Reichen ber 
beginnenben ©ärung. Siefe ©läfer finb jo f o 1 1 nod) 20—25 föhn, zu ftcri» 
lificrcn, unb ba§ Hebel mirb befeitigt fein. 

35ci ben meiften ©emüfearten hat fid) folgenbe ©terilifiermeife gut be= 
mäl)rt: 1 ©tb. nach SSeginn be§ fiod)en§ mirb ber Sopf bom fyeuer genom» 
men, crfaltcn gelaffcn unb bie gcfchloffencn ©läfer einige Sage beifeite 
geftettt; bann merben bie ©läfer, ohne geöffnet z« merben, nod)mal§ fterili» 
fiert mie ba§ crftcmal, aber nur 30—35 dicht. lang. 9?od) .einfacher unb 
ebenfo zuberläffig ift c§, menn man bie ©emüfe 1 U ©tb. länger im ©tcrilifier* 
topf !od)cn ober aud) nur nadfbämpfen läfjt, als in ben meiften ^Rezepten 
angegeben ift. Sol)nen unb Grbfen läfjt man mit großem SSortetl 2 ©tb. 
jterilifieren. 

©rüne ©emüfe (Söhnen, Grbfen) bcrlieren beim ©terilifieren mel)t ober 
meniger ihre grüne Farbe. G§ ift ganz babon abzuraten, hier mit cl)emifd)en 
dritteln abl)eifen zu molten. dJcandje haben fich fd)on dRagcn unb Sann 
grünblich berborben burd) ben ©cnitfj bon fold) fd)ön grünen 33üd)fen= 
lonferbcn, bie, itad)bem fie bie $öd)in grünblid) gemäffert unb mit reid)lid) 
©emürz unb fd)arfen Saucen zubereitet hat, mol)l pifant fd)meden, aber 
cigentlid) ben dtamen „©emüfe" nid)t mel)r berbienen. Ser natürliche ©c> 
ntüfegefd)mad mar burd) ben fjarbzufah — gcmöl)nlid) Supferbitriol! —- 
längft bapin. dReibc foldje ©emüfe, mo bu ihnen begegneft! G§ ift ancr= 
tennenb zu ermähnen, baff einzelne Äonfcrbcnfabrilcn Sol)nen= unb Grbfen* 
fonferben auf ganz natürliche Seife, ohne Färbemittel, herftell.cn. 

©emüfe muffen, im ©egettfatt zu ben meiften F r üd)tcn, bei guter §%, 
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alfo bet 100 °, ohne Shexmometex in rtd^tig locfjenbem SBaffex ftertliftext 
toexben. 

999* 33luntenfot)l* ©d)öne toeiße ^Blumen toexben in Solben gexteilt, 
1 ©tb. in ©al^toaffex gelegt, bamit bag Unge^iefex t)exau§fommt, box* 
gefdjtoellt, boxfidhtig f)übfd) in bie ©läfex gefüllt, ©aljtoaffex baxübex gegeben 
unb 1 —l 1 /* ©tb. ftexilifiext. 

1000* lohnen* a) ^unge, ^axte Sonnen toexben 4—5 SJlin. boxgefdhtoellt, 
feilt obex toaxrn in bie ©läfex gefd)id)tet, mit ©al^toaffex big S U ©laghöhe 
übexgoffen unb je nach bex ©oxte IV 2—2 ©tb. ftexilifiext. 

b) 0 d)mal 5 bof)nen, übexhaupt folche, bie Äexne haben, toexben 
nad) ^Belieben gan^ gelaffen obex in ©tüde gefd^nitten, gut boxgefdhtoellt, 
maxm in bie ©läfex gefüllt, big ©laghöhe toaxmeg ©al^toaffex baxübex 
gegeben unb IV 2—2 ©tb. ftexilifiext. 

c) S3ad)§bo^nen, gelbe, finb §u Sonfexben befonbexg geeignet. 
tBehartblung toie b. 

1001 * ©rbfett* a) ©etoöhnlidje ©xbfen toexben nad) bem ©ntfexrien gleich 
eingefüllt. Stad) ^Belieben gibt man ettoag Äaxotten unb auf 1 Sitexgiag einen 
Teelöffel ©txeu^udex unb SBaffex big 3 U ©laghöhe ^in^u. Stexilifiexbauex 
IV 2 —2 ©tb. 

b) ©xbfen, junge, 3 a x t e, toexben in fodhenbeg ’lBaflex gegeben unb 
3—4 SJiin. boxgefdhtoellt. Sie ©läfex toexben leidet big an ben 9tanb auf* 
gefüllt unb big *U ©laghöhe mit Sßaffex, bem ein Seelöffel gudex beigegeben 
ift, übexgoffen unb l 1 / 2 ©tb. ftexilifiext. $Jiach 2 Sagen toexben bie ©xbfen, 
ohne baß bex Sedel abgehoben toixb, nochmalg V 2 ©tb. ftexilifiext. ©g ift bon 
gxoßex s iöid)tig!eit, baß bag SBaffer toähxenb beg ganzen ©texilifationg* 
ptojeffeg gut unb gleichmäßig focht. Stax buxd) langet unb gleichmäßigeg 
©texilifiexen finb ©xbfen haltbar $u machen. ©in 23exfocf)en bex ©xbfen ift 
nicht ^u befüxd)ten. — @g empfiehlt fid) fef)x, ben $u ftexilifiexenben ©xbfen 
einen Seil junge Saxotten bei^ufügen, bieg ift bon gutem ©influß auf ben 
©efdjmacf bex äonfexbe. 

c) ®xbfen, junge, gxüne, aufeinfache^lxtein^u nt achen. 
Sltan füllt bie ©xbfen ohne jebe toeitexe gutat in gewöhnliche 2 öeinflafchen, 
bie natüxlid) boxhex gut gexeinigt tooxben finb. Sie fo gefüllten glafd)en 
toexben big gum §atfe in einen Sopf mit lauem SBaffex geftellt unb le^texeg 
^um Äodjen gebxadht. Sag SBaffex muß 2 ©tb. fieben. Stad) biefex geit 
bxüdt man feftfi^enbe ^ßfxopfen ein unb läßt bie glafdjen im SSaffex ftehen, 
big fie exfaltet finb. Sann toexben bie ^3fxopfen noch gut bexfiegelt. ©0 
behanbelt, halten fidh ®*bfen fehx lange, toill man fie bextoenben, bämpft 
man fie in 93uttex fux^e geit, gibt ©al^ unb ettoag ffltahl baxan unb man toixb 
finben, baß fie ben ©efdmtacf frifdjex ©xbfen box^üglidh behalten haben, 
(©iehe auch unter 9te. 071.) 

1002 * $abig toixb gefdhnitten in einen Sopf eingefallen, alfo Sage um 
Sage feft in ben Sopf eingebxüdt, je mit ©al^ beftxeut, ^ule^t mit einem 
35xett unb ©tein befdjtoext, gan^ gleich, alg toenn man ©auexfxaut h^ftellen 
toollte. SSalb toixb fid) eine ©al^lafe bitben, bie bag ©emüfe übexfteigt. 

10—12 Sagen toixb bag Sxaut aug bem Sopfe genommen, leidet auggebxüdt, 
in bie ©läfex gefüllt unb 20—30 SJlin. ftexilifiext. SSeil biefeg ©emüfe nux 
einen getoiffen ©xab bon ©äxung buxchgemadht hat, ift eg fein getoöfmlidheg 
©auexfxaut, fonbexn ein fein pxäpaxiexteg ©emüfe, eine toixflid^e, billige 
Selifateffe. 

1003* Karotten toexben getoafdhen, in fd)toadh gefal^eneg, fodhenbeg SBaffex 
gebxacht, ungefähx 15 2Rin. gelodet unb bann gefdjält. kleine ^axotten bleiben 
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ganj, größere Serben in ©tiide gef Quitten, nid)t $u bid)t in bie ©läfer gefüllt 
unb ©algroaffer l^ingu gegeben, ©teritifier^eit 90 9Jttn. 

SBer e£ liebt, fann auf 1 SiterglaS einen Seelöffel ©freuender geben. 

Sie Karotten fömten au cf) rot) gefdjält unb ba§ S3orfod)»affer mit in bie 
©läfer gefüllt »erben. 

1004* SCRangoIbfticIc »erben »ie ©^tnar^lnur^eln (9tr. 1009) be^anbelt. 

1005, SDHfdjgemiife, Allerlei ©emüfe Serben, »enn nötig, in Stüde ge** 
fdjnitten, rof) eingefüllt, @al$ unb SBaffer Ijin^ugegeben unb lVs—2 Stb. 
fterilifiert. 

$Dian tann fie and) »ie anbete ©emüfe einige SDtin. t>orfod)en. 

©oll ba§ SDtif^gemüfe al§ gleifcf)beilage bienen, fo ift, »enn bie ©läfer 
gefüllt finb, Sffig unb ©alj, nacf) belieben aud) ©e»ür 3 biu^u^ugeben. 

1006, Oberfoblrabi, »elfte ^atrüben »erben frifd) unb nod) redjt ^art 
t>er»enbet. Sftan teilt fie beliebig in ©tengeldjen ober ©djnif?$ien, fod)t fie 
balb»eid), füllt fie in bie ©läfer unb fteritifiert fie »ie Karotten. 

1007, Sßtlje, a) ©l)ambignon§, (Steinpilze, ©ierfcb»amm, SRei-jfet uf». 
müffen jung unb frtfd) zur SSer»enbung fomnten. Sie »erben gut gereinigt, 
in reidjtid) ©atjtoaffer girfa 15 9Jlin. gelöst, mit ber ©djaumfelle beraub 
genommen, in bie ©läfer gefüllt unb oljne jebe $utat 30 äftin. fteritifiert. 
|$um ©enuft ift biefe Sonferbe ganz nad) belieben berzurid)ten. 

b) ©ine anbere Strt. Sie gut gereinigten unb getoafIrenen 5ßilj$ »erben 
mit ©alz beftreut, ot»e SBafferzugabe, aber mit et»a§ Butter jirfal5 3Jlin. 
im eigenen ©aft gelobt, in bie ©läfer gefüllt unb 30 üFUn. fteritifiert. 

1008, ^ftabarber. Sie ©tengel »erben in beliebige ©tüde gefcbnitten unb 
in eine flad)e ©Rüffel ober Sopf gebracht; auf 1 kg gefdjälten SRbabarber 
»erben 200 g guder [ n i / 4 1 Gaffer aufgelöft unb ba^u gegeben; ba§ ©an^e 
täftt man nun gut beift »erben (nid)t lodjen), füllt borfid)tig in bie ©läfer 
unb fteritifiert 15 3Rin. SBenn ber St^abarber nicht mehr ganz gart ift, »erben 
bie ©tengel gefdjält. 

1009, ©^»ar^w^cln »erben gefdjabt, in bünnen S3rei oon SÖlilcf), Sftebt 
unb ©ffig gelegt, bamit fie fd)ön »eift bleiben, 17—20 9JHn. toorgefodjt, auf¬ 
recht »ie ©bärget in bie ©läfer gegeben, mit @alz»affer bebedt unb IV 2 ©tb. 
fteritifiert. Utan fann fie and), »ie für ©emüfe, in Heine ©tüdd)en fd»eiben. 

1010, Spargel. ©anz frifdje ©tengel »erben gefd)ält, au£ beinahe ©tas- 
höbe zugefdjnitten, in faltet Gaffer gelegt, bamit fie fdjön »eift bleiben. 93on 
ba ab fann ber ©bärget Oerfcbieben bebanbelt »erben. 

©nt»eber »irb er rof) in bie ©läfer gefüllt, z»ed£ befferer 9taumau§- 
nütjung zur Hälfte bie Äöpfd)en nach unten, bie anbern nach oben, 1 Seelöffel 
©atz l)tn§ugegeben, SBaffer bi§ 3 A ©ta§böf)e, unb VI 2 —2 ©tb. fterilifiert. 

Ober man madjt SSünbef, gibt fie in fod)enbe£ SBaffer, läßt fie 10 s Mn. 
fo^en, füllt fie ein »ie oben, gieftt »arme§ ©alz»affer bi§ 3 A ©la3f)öt)e bar- 
über unb fterilifiert IV 2 ©tb. 

1011, Spinat. Sie gut gereinigten 33lätter »erben t>orgefcb»ellt, fein 
gefä»ittcn »ie zur ©emüfebereitung, ©als füngugegeben unb l 1 !2 ©tb. fterili¬ 
fiert. 9Jian fann ben ©binat and) rob fein f^neiben, fallen, in bie ©läfer 
füüen unb »ie oben fterilifieren. 

1012, Xomaten, a) Sie grüßte »erben gereinigt, unterteilt in bie ©läfer 
gelegt unb je nad) ©rö^e ber grud)t 30—45 9JHn. fteritifiert. SBaffer unb 
©al$ fann beigegeben ober and) »eggelaffen »erben. 

Ober fie »erben ^erteilt, entfernt, nadb belieben au<$) gefd)ält. ®lan füllt 
bie ©läfer bi§ obenbin, gibt ba§ nötige ©af^ b^3 u fterilifiert 25 SJiin., 
ober mit §ilfe eine§ Sbermometer§ bei 80—90 0 45 9)Hn. 
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©old)e Tomaten tonnen bann -$u Suppen ober ©aucen Oertoenbct ober, 
mit eüoa§ Vutter gebämpft, atö feinet ©ernüfe ferbiert Serben, ©ie fdfymeden 
tote frtfcf) gefocf)te Tomaten. 

b) Somatenpüree. $ür $ßüree toerben bie Tomaten jerfcpnitten, in 
einem Sopf jerfod^t unb burd) ein ©teb geftrid^en. 9Ran läfet fie nnn einen 
Sag ftepen, gieftt bie überftepenbe glüffigteit ab (man bertoenbet biefe gu 
@uppen ober ©aucen, faljt ba§ *ßüree, fußt e§ in glafdben unb fterilifiert 
20—25 9Rin. 

2 Ber e§ liebt, tann bem Somatenpüree, ba§ namentlich) pr Bereitung nnb 
Verbefferung bon ©aucen bertoenbet toirb, feingepactte ^3eterfilie, ©d^nittlaud), 
Schalotten ober gtoiebeln, ©eßertetraut ober ^Bur^eln, SReerrettig, ©ftragon 
ufto. beigeben. Somatenpüree tann andE) gut toie unreife Somaten (f. ba§) 
in $lafd)en fterilifiert toerben. 

c) Tomaten, unreife, al§ $ßüree gu pttanten ©aucen. 
2Ran fcpneibet 4 kg grüne Somaten unb 2 kg toeifee, gefd^älte gbüebeln in 
©Reiben, beftreut fie mit ©al$ unb läftt fie 3 @tb. unberührt fielen. ®ie 
^lüffigfeit, toelcpe fiep in biefer $eit bilbet, toirb abgegoffen unb bie ^ 
fcpnittenen Somaten unb gtoiebeln mit 45 g meinem ©enfmepl, 15 g Sßiment, 
15 g helfen, V 2 Saffe ©enf, 15 g fd^ioargem Sßfeffer unb 250 g gucfer in 
einen genügenb großen ©inmacf)teffel gegeben. 9Ran bebecft ba§ ©an^e mit 
©ffig unb focf)t e§ langfam 1 ©tb. ®ann toirb bie klaffe bitrcp ein ©ieb 
gerührt, in tleine faubere glafcpen gefüßt unb biefe berfiegelt. ®ie glafcpen 
toerben barauf im SSafferbabe nod) 15 9Rin. fterilifiert unb bann, nadl)bem fie 
mit bem Söaffer, in toeld)em man fie tod)t, ertaltet finb, an tüplem Orte 
aufbetoaprt. 

1013. gutfembfen (Säfert) toerbcn bepanbelt toie Vopnen (f. Rr. 1000). 


1014. gletfdj fterilifieren. $a§ gfletfdj ioirb in SSorlegeftüdEe gerteilt ober 
al§ gan$e§ ©tücf möglichst entfnocpt unb frifd) getocpt, eingelegt. 2 lße 2 trten 
Ragout unb $rifaffee mit ihren ©aucen, ohne ©i, baffen baju. 2 lße§ mufs 
bi§ auf 2—3 cm ®Ia§l)öf)e bor bem §al§ heift eingefüßt, fofort berfdjloffen 
unb in ben borgetoärmten ©terilifiertopf gefteßt toerben. — §at man $ifche, 
$atb§fopf, SRilfen ufto., fo überfüßt man fie einfach mit ihrer burd)gefiebten 
$od)brühe, bie aber ba§ $leif<h gan<$ beden muft. @o ift e§ auch mit ©eflügel. 
Slnftatt $u§ ober Sauce tann nt an and) flieftenb ^ei^en ©aßericp bertoenben. 

Vouißon, $u§, ©aucen, ©aßerte tonnen, toenn fie nochmals aufgetod)t 
unb bertühlt finb, in ertoärmten ©läfern fterilifiert toerben. $m aßgemeinen 
ift e§ beffer, gleifdjfpeifen ohne Sßteljlgucjabe gu fterilifieren unb aßfäßig not^ 
toenbige§ 9Rebl beim ©.cbraud^e ber ©auce beigufügen. 

^leifd^fbeifen in Heineren ©läfern toerben 1 ©tb., ^toeilitergläfer 75 9Rin. 
bei 100 0 fterilifiert, alfo red^t gut getodpt. 

©ine gleifcf)tonferbe, bie fi^> nidjt plt, beren Secfel fidE) alfo geöffnet f)at, 
ift nic^t rnefjr genießbar unb tonnte 5 U Vergiftungen führen. 


1015. SRild^ toirb in bie ©läfer gefüßt, ©ummiring unb @la§bectel toer* 
ben barauf gelegt; bie gefüßten ^laf^en toerben in ben ^tybarat gefteßt ober 
mit Vügel berfetien unb in einem $od)toüf, in bem fid^ SBaffer bi§ p V* ©öl^e 
ber glafd^en befinbet, bi§ 80 0 ergibt unb 10—20 5Rin. auf biefer Semjperatur 
gehalten. 

©oß bie Tlx Idf) längere Qzit erhalten toerben, fo mu§ man fie fterilifieren, 
b. je naß) glafcfjengröfte bei 100° 60—90 9Jtin. tod^en. 

1016. Dfaljm, füfeer, tann toie SRildE) (Rr. 1015) fterilifiert toerben. 
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Bös (£ittfod)cn oott ©bjt unb Beeren in 3 utfer. 

S8ei biefer 2Irt beS ©htfochenS ift ber guder ba8 lonferbierenbe ÜRittel. 
Ser guder tann burcp Podien gu berfcptebenen ©raben ber /ßeränberung 
gelbst Serben; in ben ZRegepten finben fiep jetoeilen Slngaben über ben ©rab, 
gu bem ber guder borgutodjen ift. gum ©inmacben bertoenbet man am 
beften guten, ungebläuten @tod=, ©riejf» ober ^ßilegucJer. ©iepe aucf) bie 
/Borbemerlung ©eite 456/59. 

1017. guder 5» läutern. §at man geringeren guder, g. 23. ÜReliS ober 
gaffguder, fo toirb er in ftärlerem ©rab ©cpaum bilben. gn biefem gaß gebe 
man, ebe man bie Söfung aufs geuer fept, 1 mit 2 Söffel Sßaffer tüchtig 
gefdflageneS ©itoeiff famt ber bor^er rein geioafchenen, nun gerbrüdten ©ier= 
fetale bagu, toobei ber guder bann unter llmrüpren gum Kocpen gebracht 
unb 2—3ntal mit 1—2 Söffel tattern SBaffer abgufepreden ift, bebor man tpu 
eigentlich fodjen lägt. 2Ran bebt ibn bann einen SRoment bom geltet unb 
lä|t baS ©erinnfet an bie Oberfläche treten; fobatb eS fid) gufammengegogen 
bat, filtriert man ibn burd) ein Sud) in ein anbereS reineS Köcpgefäff unb 
locpt ibn bann boßenbS ttar. ©8 ift barauf gu achten, baff beim guderioepen 
baS fogen. Slnfepen am /Raube nicht ftattfinbet. SieS betoirlt gerne ein fpätcreS 
Kruftigtoerben beS guderS. /Riebt gu langfante Neuerung unb ein beftänbigeS 
Slbtoifcpen beS angepängten guderS mit einem naffen ©d)toämmd)en ift baS 
guberläffigfte ÜRittet bagegen. 

a) ©<htoacberguderfirup. gunt febtoaepen ©irup bertoenbet man 
auf 11 /Baffer 325 g guder. 9Ran fept ba§ ©efäff erft aufs geuer, toenn ber 
guder fid) gelöft bat. /Bei ntäffig ftarlem geuer läfft man ibn ohne toeitereS 
fo lange lochen, bis er gang ttar ift, toobei er abgefepäumt merben muff. ©o» 
batb er gang ttar ift, bebt man ibn bom geuer, leigt ibn abtüblen unb filtriert 
ibn burd) ein bümteS Sud). 

b) ©tarier guderfirup. Siefer ift ba gu empfehlen, too böbere 
gudergrabe erforberlid) finb. fptefur nehme man auf 11 /Baffer 1 kg guder. 

/Berat ber ttare, ftarie guderfirup noch einige 9Rin. gefocEjt bat, bat er 
ben 1. ©rab (32 0 ber gudertoage): Sen /Breitlauf erreicht. ©8 ift bie8 ber 
©rab, toelcber für ©elee, Konfitüren ufto. pafjt. Opne gudertoage ift ber 
93reitlauf baran erfenntlicb, bag ber ©irup in breitem Sropfen bom Söffel 
faßt, unb auch baran, baff auf ber Oberfläche lauter fleine /Blafen entgehen. 

2. ©rab (36 0 ber gudertoage): 35er gaben. /Rach fortgefeptem Kochen 
fpinnt ein Stopfen beim gaßen bom hoeberbobenen Kochlöffel einen gaben. 
/Brid)t ber gaben halb, fo ift eS b e r t u r g e g a b e n, fpinnt er fiep bünner 
unb länger, fo ift e8 ber lange g a b e n. SieS ift ber ©rab, toelcber für 
grüchte in guder, für SBaSlerlederli al8 ©uff uftn. fich eignet. 

3. ©rab (39° ber gudertoage): Ser gtug ift erreicht, toenn man ben 
©chaumtöffet in ben guder hält, biefen abtaufen lägt unb bann, toenn man 
in ben fenired)t gehaltenen Söffel bläft, /Blafen babon fliegen. SBirb paupt» 
fäcplid) für @ingemachte8 aus reiferen grüebten angetoanbt. 

4. ©rab: Sie Kugel. 93on biefem ©rab an ift ber guder nicht mehr gu 
toägen. gut Kugel ift er bann gelocht, toenn man auf bem in ben guder 
getauchten ginger, toenn er rafch in falteS /Baffer getaucht toirb, ein Kügeß 
eben breben lann. 

5. ©rab: Ser /Bruch. Saucpt man ben Söffelftiel in ben guder unb barauf 
rafch iuS lalte /Baffer, too fiep ber guder fogleid) erhärtet unb beim /Brechen 
fraept, fo ift biefer ©rab erreicht. — gu ioeifjen geliehen gut. 
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6* (Stab: SarameL 91acE) einigen Momenten längern $odE)eng, mobei man 
nidjt rügten foE, fängt ber guütx an, fidf) g e I b 5 U färben, (©tabium für 
gelbe geltdEjen; 5 . 93. mit Staunt getobt, bereitet man fog. „^eüe tftapm 5 elt* 
djen".) SEadE) Wenigen Momenten Weiteren $od£)eng toirb er b r a u n. (©ta* 
bium für braune geltdjen.) — 9Jiit tftapm gefocpt, ergibt er „bunfle tftapmäelt* 
cpen". — Ser ,Q u der mufe auf biefem ©rabe toeggenommen unb rafd) ber* 
toenbet Serben für „^aramelföpfcpen" unb „^laramelcreme" ufto. ©obalb 
bont fodjenben 3 uder ein toeifteg Ständlein auffteigt, ift er jurn glän^enb 
fdjioar^en Karamel getobt, er muft bann fofort mit laltem 9Baffer abgelöfd£)t 
unb gu ©irup eingefaßt toerben, Vorauf er gum färben bon ©aucen $toed* 
bienlid) ift. 

Sie gucfertoage ift ein fleineg Qnftrument, bag bei jebern Dptifer fäuflicp 
gu paben ift. Sa^u bebarf man nod) ein fog. 93 robiergIag. $e nacp bem 
gudergepalt einer Söfung finft bie ©fala beg barin befinblicpen 
mepr ober toeniger tief ein. ©ine falte guderlöfung ift burcpfcpnittlicp um 
4 0 leidster afg eine fodjenbpeifee. Sftan merfe fiep bag, faEg man eine frifcpe 
guderlöfung bor bem £ocpen unterfucpen toiE. 

125 g in 1 1 Sßaffer aufgetöft geigen ungefähr 5° ber gudertoage. 


250 

375 

500 

625 

750 

875 

1 


kg 


9° 
13° 
17° 
21 0 
25° 
29° 
33° 


1018. Sag filtrieren ber grucptfäfie ju ©irup, ©elee, ufto. gurn 
trieren bon grucptfäften bertoenbet man ein filtriertucp bon hoppelt genom= 
menem, bünnem filtrierftoff, ober ein reineg leineneg ^lücpentud) ober eine 
ältere ©erbiette. ©g toirb fo mit ben hier ©den an bie Seine eineg utm 
gefeprten ©tupleg gebunben, ba§ in ber 
SKitte eine §öplwtg entfielt. 

©oE aber ber ©aft gän^Iicp aug* 
gepreßt Serben, fo gefcpiept bieg am 
beften mit £>ilfe einer frudfüpreffe. 
hangelt eine folcpe, fo nepme man einen 
ettoag fefteren, nicpt bicpt gehobenen 
leinenen, ropen §anbtucpftoff mit fo 
breiten ©äurnen an beiben ©eiten, baft je 
ein ©tab pinburcpgeftedt Serben fann. 

^toci ^ßerfonen paben bann biefe ©täbe 
fe in entgegengefepter Sßeife ^u brepen, 
big ber letzte Sropfen ©aft entnorn* 
men ift. 

©oE aber aucp bag ®larf mit aug* 
gepreßt toerben, fo ift ein bünn leinener 
(bon ropern, meinem §anbtucpftoff) 
gipfelfad, ^reftbentel bag empfepleng* 
toertefte piefür. SerfeEbe toirb, trenn 
er paEb gefüllt ift, mit ber ©dringe einer 
feften hoppelten ©cpnur äufammengerafft. Sann toirb bag borftepenbe ©nbe 
ber ©cpnurfcplinge rüätoärtg an bag piefür borgericptete 93rett gelängt. Sag 
93rett felbft pat bie form eineg ©lättebretteg, toeEpeg oben breiter, nacp 
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unten fcfjmäler auglaufeitb unb bafelbft quer abgerunbet ift, fo bafe man eg 
bequem in ein un^erbredjIi^eS ©efäfe ftetlen !ann. 9ftan ftellt fidt) mie bor 
ein SBafc^brett t)in unb ftreic^t mit einem Stabe, ben man mit beiben §änben 
Ijält, bag 9Jtarl jo grünbtid) aug, bafe nur nod) $äute unb Kerne ^urüd* 
bleiben. £>at man nid)t biet grüßte ^um ®urd)f)reffen, fo fann man ben 
gifjfelfad frei an einen 9toget Rängen unb bag 9Jlarf mittete jtoei Stäben 
in ein untergeftellteg ©efäfe treiben. gn allen gälten muffen fomoljl giltrier* 
tüdjer ate $refefad fe£)r gut auggemafd)en merben nad) jebem ©ebraucfje 
unb febegmal mu| man fie bor il)rer Benü^ung mit tjeifeent äöaffer brüten 
unb fetjr gut augminben. 

äJiarl bon Quitten, Siegeln, Hagebutten ufm. lann man mit bem Kar* 
toffeiftöfeei and) burd) ein feinet H ac mfi e & treiben. 

3 ttle Konfitüren unb ©eleeg merben beffer, menn man fie in flehten ^ßor* 
tionen, 5 . B. 1 kg grüctjte auf einmal, lod)t. 

1019. Berberitzen, ©auerborn ober ©bi^beeren. ®ie Srättbdjen merben 
mit ben Stielen ober mie go^amtigbeeren abgebeert, gemafd)en unb finb bann 
^um (£inmad)en bereit. Sie ergeben prächtig xoten Saft unb ©elee. Sel)r 
empfiehlt fic^ eine 9 JUfd)ung mit anbern füfeen Beeren, 5 . B. mit bem roten 
ober fd)toarsen Holunber, Brombeeren, Heibelbeeren. 

1020 * Berberifcengelee. V* 1 Saft mirb nod) marm mieber aufg geuer 
gegeben, aufgelod)t, menn er fteigt, merben 500 g ©riefelnder unter ftarfcm 
9 lüf)ren tjineingegeben. 9Jtan mad)e red)t halb eine s 4 $robe. ®ag ©elee 
braucht leine lange Kod^eit. 

1021 . Berberifcem mtb §olunbcrgelee. 1 kg Berberi^en mirb mit einem 
©lag SBaffer etma 5 9JHn. gelobt, ber Saft burd) ein Sieb ober burd) ein 
Sud) üaffiert. 1 kg Holunberbeeren mirb gemafd)en unb nur mit bem baran 
l)aftenben Sßaffer aufg geuer geftellt unb lur$ aufgelöst, ber Saft, mie oben 
angegeben, burd)gefiebt. 2luf 1 1 gemifd)ten Saft rechnet man nad) Belieben 
500—800 g guder. 9ttan ftellt ben nod) marinen Saft auf guteg geuer 
unb gibt erft, menn er fteigt, unter Umrüfjren ben ©riefelnder ober and) 
Stod 5 uder ba^u, läfet meiterfodjen, fd)äumt ab unb mad)t ^temlid) rafd) 
t)intereinanber ©eleeüroben, inbem man einige Sropfen auf einem Seiler* 
d)en gum ©rlalten unter bag genfter ftellt. ©obalb ber Saft genug eingelötet 
ift, löfd)t man, läfet xt)n einige 9 Jtin. auglüf)len unb rietet h)n I)eife in bie 
bereitftetjenben ©täfer an. 2 Benn bag ©elee erfaltet ift, mirb bag ©lag gu* 
gebunben. 

Sie Holunberbeeren, bon benen man ben Saft nur ablaufen läfet, bie alfo 
nidjt auggebrüdt merben, lod)t man mit beliebig guder, 500—800 g auf 1 kg, 
$u 9Jiarmelabe ein. Ober man bereitet babon Holunbermug, §olunberauflauf 
ober bgt., f. SRegifter. Berberi^en unb §olunberbeeren fönnen and) gleid) 
jufammengelodfjt unb ber Saft burdjgebrefet merben. 9Jlit Berberi^en ber* 
rnifdjt, geliert Holwtber fdjneller afö allein für fid). ®ie Berberi^en eignen 
fid) megen ber grofeen Kerne nid)t gut 5 U 93larmelabe. 

1022 . Brombeeren, gcrn^e, einjumadfeen. a) 9ttan läutere für 1 kg Beeren 
V 2 kg guder unb laffe bie Beeren etmag barin einfod)en. ®ann f)ebt man fie 
l)eraug, läfet fie abtropfen, gibt fie in ©täfer, lod)t ben Saft nod) auf V* ber 
2Kaffe ein unb giefet ifjn bann auf bie Beeren. — ©ut unb bidjt bcrfd)liefeen. 

b) Brombeeren in ©elee, mie Himbeeren in ©elee (9lr. 1028). 

c) Brombeergelee, mie Hto^ eex 9 ß i ee 1^28b.). 

d) Brombeergelee, anbere 2lrt. ©et)r faftige, reife Beeren 
fe^t man auf gelinbeg geuer unb läfet fie langfam fodljen; bann giefet man 
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fic auf ein Sieb unb fod)t öen gewonnenen Saft (1 kg Saft, 1 kg Z u * r ) 
fo lange, bis er nid)t mehr fchäumt. Sann fülle man baS ©elee in ©läfer, 
bede eS nach bem ©rfalten mit einem Stüd Weitem Rapier su, baS baS 
©elee genau bedt. SieS Stüd Rapier befeuchte man Dörfer mit Slum. §ieio 
auf binbe man bie ©läfer mit ^ 3 ergamentpapier ju. (Siehe aud) bie $or= 
bemerfung.) 

e) SSrombeerfonfitüre, Wie ©rbbeerfonfitüre, anbere 2lrt (Sir. 
1025 f). 

f) Srombeermarntelabe, Wie §imbeermarmelabe (Sir. 1028d). 

g) SBrombeerm armelab e, anbereSIrt. Je 1 kg grofe 33rom* 
beeren focht man mit V s kg ßuder auf geltnbem Jeuer bei ftetem Ilmrühren 
tüchtig ein. Sann gibt man bie SJiarmelabe in einen Steinhafen, trodnet bie 
Oberfläche noch ettoaS an, inbem man bie SJiarmelabe in ben Sratofen 
fteßt, unb fchmil^t fie hernach mit Saig ju. SiefeS Verfahren eignet fid) aud) 
gut für DbftmuS. 

1023. Sreifruchtgelee erhält man auS gleichen Seilen üon roten Jof)am 
itiöbeeren, Himbeeren unb Stachelbeeren. — 3 u ^ ere ^ un 9 ü)ie £intbeergelec 
(Sir. 1028 b). 

1024. Sreifrudjtntarmelaben üon gleichen Seilen roter Johannisbeeren, 
Öimbeeren unb Sürfdjen. — Zubereitung Wie §imbeermarmelabe (Sir. 
1028 d). 

1025. ßrbbeeren, gan^e, ein^umahen. a) 1 kg ßrbbeeren Werben mit 
1 kg Zuder üermifcht unb bis gum nächften Sag hirtgeftellt. Sann Wirb ber 
Saft abgegoffen unb gelocht, bis er nicht mehr fchäumt. §ierin laffe man bie 
Leeren fur$ auffochen, bann fülle mein bie Jritd)te in bie ©läfer unb giefe 
ben Saft barüber. — Sdjön in ber Jarbe unb nicht 8 U füß. 

b) ©rbbeeren, eingemachte; überaus haltbar. 2 1 mittet 
große, gan$ frifche, aber nicht bei StegenWetter gepflüdte ©rbbeeren Werben 
einzeln in Stunt getauft unb, Wenn alle burchge^ogen finb, rafcp in ge= 
fcpWefelte ©läfer getan. V 2 Stb. üorper fchon finb 1 X U kg beftcr juder mit 
2V, Saffen Sßaffer (reichliäE) X U 1) langfam gU läutern. Siefer Z u ^er Wirb 
lauwarm über bie ©rbbeeren gegoffen, bie ©läfer Serben ^ugefchraubt ober 
.üerbunben unb 10 SXiin. im Söäfferbabe gefoept. 

c) ©rbbeeren in ©elee. SBie für Himbeeren in ©elee (Sir. 1028) 
macht man ein ©elee üon 500 g ©rbbeeren unb 500 g Johannisbeeren, 
©leiefeeitig Werben bie ©rbbeeren gebünftet. SaS übrige Verfahren bleibt fi(h 
gleich. 

d) ©rbbeeren in Zn der. ©roße, nid)t überreife, alfo noch fefte 
©artenerbbeeren Werben gereinigt unb gut erlefen. Sluf 1 kg Jrüd)te bereite 
man aus 750 g Staffinabe^uder mit 3 U 1 gelochtem Söaffer einen Haren 
Sirup, ben man auf 65 0 R abfühlen läßt. Sann fügt man bie SBeeren fyn$u, 
ftellt baS ®efäf 3 Wieber auf mäßiges Jeuer, fd^toenft bie Jrücpte forgfältig 
mit ftlbernem Söffet unb läßt alles gufammen blofc heiß Herbert, . fa nicht 
foepen. Sie Leeren Werben in eine tiefe Scpüffel gegeben ^unb mit einem 
Suche bebedt. Slm feiten Sage Wirb ber Saft abgegoffen, 250 g ©riefender 
ba$u gegeben, ^um Sreitlauf eingefoept unb abgefühlt Wieber über bie Seeren 
gegeben. Slm britten Sage Wirb ber Saft falt gezogen, foüiel Znder 3 u* 
gefegt, bis bie JüderWage auf 33° fiept, bann toirb ber Sirup jum langen 
Jaben eingefodjt unb abgefühlt über bie Seeren gegeben. Sie ©läfer toerben 
üerbunben unb an trodenem, fühlen Drt üertoahrt. 

Himbeeren, Johannisbeeren unb Brombeeren laffen 
fiep auf gleiche Söcifc fonferüiercn. 
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e) ©rbbeerfonfitüre. 500 g reife 2B alb erb beeren roerben auf 
fdjteachem geuer mit 375 g gröblich gefiebtem ©affinabe^uder 1 I? ©tb. ge¬ 
rührt, teobei fie nicht ^um Sodhen tommen bürfen. Sie Serben in gefdhteefelte 
©eleeglägdhen angerichtet unb biefe in gefronter 2öeife öerbunben. 

f) ©röbeerfonfitüre, anbete H r t. ©tan rührt 500 g fe^öne 
troctene Leeren mit 500 g ©riefender auf fd)teadhem geuer beftänbig big 
^unt Sieben. ®ann b)ebt man fie teeg unb rührt immer noch, big bie ©taffe 
beinahe erlaltet ift. ®ie Konfitüre teirb bann in ©läfer gefüllt, bie man 
anbern Sagg mit in $irfd) getauftem Rapier belegt unb Oerbinbet. 

g) ©rbbeerfonfitüre mit Rhabarber. Huf 500 g ©rbbceren 
fod£)t man 400—500 g feingefchnittene jarte S^abarberftengel mit 500 big 
600 g ßuder ^u ©tarmetabe, gibt bie ©rbbeeren ba$u unb tod)t atleg noch 
einige ©ttn. 

h) ©rbbeernxarm.elabe. 500 g teürgige, gut erlefene 2Balb* ober 
©artenerbbeeren teerben ^erfto^en. Sag $üree teirb Oorgegudert (auf 500 g 
$üree 375 g guder). ©obalb bet $uder gefchmolgen ift, rührt man bie 
©tarmelabe fo lange auf mäßigem geuer, big fie fo feft ift, baß fie bonx Löffel 
fällt. 

i) ©rbbeermarmelabe, anbere Hr t. ©tan ftreid)t 2öatb* ober 
©tanatgerbbeeren burd) ein Haarfieb, ftellt fobiel geftoftenen $uder, alg man 
©rbbeermarf hat, auf ben Herb unb rül^rt ihn troden mit einem §oIglbffel 
fo lange um, big er fe^r b>eife ift. HIgbann fügt man bag ©rbbeermarf l^in^u 
unb rührt beibeg gufammen mit einem filbernen Löffel big fur^ Oor bem 
Sodjen, rührt algbann bie bom geuer genommene ©tarmelabe talt unb füllt 
fie enblid) in baffenbe ©läfer, bie mit s ^ergameixtüaf)ier ober ©dhteeingblafe 
Oerbunben teerben. 

1026. Hagebutten eingemacht a) ©adhbem man bon großen, reifen, aber 
noch feften Hagebutten alle ©tackeln mit einem groben Sudje abgerieben unb 
bie 33uben foteie Stiele entfernt £>at, entfernt man fie mit einer ge* 
fdpittenen ©änfefeber, teäfdjt bie grücf)te unb läßt fie gut abtrobfen. ©un 
teirb bie gleite ©eteidhtgmenge 3uder gefocfü unb abgefd^äumt. ©obalb er 
bid ^u teerben beginnt, teerben bie grüdtüe lE)ineingefdl)üttet, 10—15 SCRtn. 
gefod)t, mit bem Schaumlöffel l^erauggenommen, in ©inmachgtäfer gefüllt, 
unb ber guder, ber teeiter fodljen mufe, big er fid) in gäben fielen läfet, bar* 
auf nadhgegoffett. 2Birb nach 2—3 Sagen ber 3[uder teieber flüffig, fo mufe 
man ihn noch einmal etteag einfodjen. Sie ©läfer teerben mit Pergament* 
basier gut ^ugebunben unb an einem fühlen luftigen Drt aufbeteahrt. 

b) Hagebuttengelee. Sie noch feften, nid)t teeidtjen, aber reifen 
Hagebutten teerben bon ©tackeln, Suiten unb Stiel gereinigt, ent^teei ge* 
fdhnitten, mit reichlich ©taffer überfüllt unb breimal hmtereinanber je 5 ©tin. 
gefodht unb 2—3 ©tb. sum Sämbfen in ben ©elbftfodher geftellt. Siefer 
©aft, ber burdj) bag ©titfodhen ber Serne biel an Sraft geteinnt, teirb nad) 
©r. 1028 b gu ©elee cingefod)t. 

c) Hagebuttenmarmelabe. Sie Hagebutten teerben bon ©tiel 

unb 93uhen befreit, teurmige entfernt unb mit fo biel Söaffer, bafj eg barüber 
^ufamnxengeht, eüoa in 1 ©tb. toeid)gefo^t. 2)ann ftreid)t man fie am beften 
mit H^fe eineg Hölsftöfeelg unb ber Ha n ^ a ^en burdh ein gan^ feineg Haar* 
fieb; bag ©ieb mu| toegen ber Hätdhen gan$ fein fein, gft bie ©tarmetabe 
bidlid) genug unb toill man fie nod) fur^ fterilifieren, toag ber Haltbarfeit 
toegen gu empfehlen ift, fo mirb fie einfach mit ©riefender gerührt, auf 
1 kg ©tarf 500 g 3 U( ^ cr ^ un ^ ©terilifiergläfer gefüllt. Qft fie nid)t 

bid genug, unb teilt man fie in geteöhnlidhen ©läfern aufbeteahren, fo mu^ 
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fie mit bem Juder m>c£) etmaS eingefod)t merben. Saburd), bafe man bie 
Hagebutten mit ben fernen fod)t, erhalten fie einen feinen ©efdjmacf, auch 
ift baS ©nifernen ber grüßte eine äufterft geitraubenbe SCrbeit. 

d) H a 9 ebutten* 9JiuS. ©chöne, reife Hagebutten merben auf ein 
grobes Sud) gefchüttet nnb in biefem fo lange gerieben, bis fid) bie ftadjligen 
Haare bertoren fyaben. Sarauf fdprteibet man bie 23uhen ab, entfernt bie 
©tiele nnb fdjneibet bie Leeren entgmei; toenn man mill, fann man bie Äerne 
ans ben Hagebutten mit Hilfe einer neuen H^arnabel entfernen. (Sie diente 
merben getrodnet gn See bermenbet.) Sann merben fie in einem mciten 
©efäfte mit h<*Ib SRotmein nnb fyalb äöaffer bis auf Vs ihrer H*% begoffen, 
mit einem Suche bebedt nnb in ben Heller geftellt. 2öäf)renb 6—8 Sagen 
mufs man fie täglic^ umrühren, bamit bie Jeuchtigfeit allen gugute fomrnt. 
SBenn fie böllig meid) finb, treibt man baS 9Jtarf burd) ein n<mrfieb. Stuf 
1 kg SJiarf gibt man V 2 — 3 U kg Juder, fod)t bie SJtaffe unter ftetem Um* 
rühren auf mäßigem Jener bis gnm 23reitlauf. 

e) Hagebutten* 9JiuS, anbere 21 rt. 9Jtan mäfcfjt bie gereinigten 

nnb auSgefernten Jrüchte in faltem SBaffer gut burd), fdjüttet fie in einen 
Sobf nnb ftellt fie falt. Jeben äJtorgen rührt man fie unter Jufügung einer 
9Jtefferff>i^e bo^elfo^Ienfanren 9latronS mit einer gut um, um fie 

nad) 6 Sagen burd) ein Huarfieb gn ftreidjen. ©S mirb baS gleiche @emid)t 
Juder geläutert, mit bem 3JtnS gufammengegeben, nnb bie Sftaffe tangfam 
unter ftetem führen fo lange gefod)t, bis fie bidlid) ift. Jn ©läfern hält 
fid) baS 2JluS an fühlern Ort fe£)r gut nnb fd)medt gang borgüglid). 

1027. Hutotffamn oj^ne Jucfer eingefodjt. a) ©rlefene, gemafd)ene Heibel* 
beeren merben ohne meitere Jeud)tigfeit als biejenige, bie bom 2öafd)en ^er 
ant)ängt, gnm Jener gefegt nnb IV 2 ©tb. fad)te gefod)t, fo baft man nie 
©efal)r läuft, bafe fie überfod)en. Ser ©oft muß gunt fd)macf)en 33reitfauf 
einfod)en. äftan gibt fie in auSgebrühte Söpfe nnb bebedt fie mit einem 
Sud)e. 2lnbern SageS mirb man bie 23eeren mit einer $aut bebedt finben, 
bie an nnb für fid) fd)on bor bem 23erberben fdjü^t, fo ba| ein einfacher $Ber* 
fchlufe mit boübeltem Spanier genügt. 2ln trodenem Orte anfbema^rt, l)ält 
bieS ®ingefod)te 2—3 Jahre nnb bient trefflid) gnr H^^ftellung bon füllen 
gn ^$fannfud}en, Omeletten, 2ßäl)en nfm. 

b) Heibelbeergelee, mie Himbeergelee (9tr. 1028b). 

c) § txbtlb ttx gelee, e i n f a d) e 21 rt. 2Bie Johannisbeergelee, 
einfache 2lrt (9^r. 1030 c). 

d) Heibe!beerfonfitüre, mie JohanniSbeerfonfitüre (9lr. 1030e), 
aber auf 1 kg 23eeren 500 g Juder. 

e) Heifrelbeerfo*nfitüre, anbere 2lrt. 2ßie ©rbbeerfonfitüre 
anbere 2trt (9fa. 1025 f). 

f) Heibelb eernt etrmelabe, mie Himbeermarmelabe (Sftr. 1028 d). 

1028. Himbeeren m ©elee. a) 9Jtan läfet 500 g Himbeeren nnb 500 g 
Johannisbeeren gn ©elee planen (f. 9?r. 1028b). ©leid)geitig ftellt man 500 g 
fcfjöne, grofte, mit 625 g Jnder borgeguderte Himbeeren anfS Jener, meld)e 
blofe bis gnm Säntbfen gebracht nnb hierauf 1—2 ©tb. in ben @elbft!o(her 
geftellt merben foüen. Ser bon ben anberen Leeren gemonnene ©aft mirb, 
menn er nid)t gang flar ift, gnm gtoeiten Dllale filtriert. 2luf V 2 1 merben 
375 g Jnder mit 1 ©laS 2Baffer gnm 23rnd)e einge!od)t, mit bem ©aft auf* 
getöft nnb giemlid) rafd) offen gelocht. Sie gebämhften S3eeren gibt man mit 
filbernem Söffet behutfam in ein ©taS, ben ©aft babon täfd man ebenfalls 
burd) baS Jiltriertud) laufen nnb giefet ihn gnm !od)enben ©elee. Jft baS* 
felbe bis gur ©eiee^robe (1 Sro^fen ©aft auf faltem Seiler barf nid)t breit 
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Verlaufen) eingefocßt, fo ßebt man eg born geuer, läßt eg abfü^lett, big eg 
nicßt mepr brennt, unb mifcßt eg mit ftlbernem Söffet forgfättig unter bie 
Leeren. äftan berbinbet bag ©lag, Wie üblicß, Wenn alleg gufammen er* 
faltet ift. 

b) § t m b e e r g e I e e. 1 kg- gan$ frifdj ge^flüdte (je frifdjer, je beffer 
geliert ber ®aft), reife, faftige Leeren Wirb in eine ©elbftfocßerfafferolle ge= 
geben, 1 dl SBaffer baranf gefcßüttet, gebedt nnb nur fo lange über bem gener 
gelaffen, big ber Sedel brennenb ßeiß ift. ©o fteltt man fie 2 ©tb. in ben 
©elbftfocßer. Sftuß man fie oßne ©elbftfocßer bereiten, fo läßt man bie Leeren 
oßnc Weitereg in einem bebedten Sopfe ober ©lafe im Pl aff erb ab plaßen. 
Ser ©aft Wirb fobann burcßgefiebt. Stuf V 2 1 ©aft rechnet man 375 g findex, 
ben man mit 1 ©tag SBSüffer jnm 23rucße (SRr. 1017) focßt. Ser ©aft Wirb 
atgbann ^urn guder gegebexi unb bei mittlerem gener jum Sreitlauf fo ein* 
gefodßt, baß einige Sropfen auf fattem Setter, oßne 51 t berlaufen, erftarren. 
— Sag ©etee füllt man in fteine ©täfer, bie man big gnm ©rfalten mit einem 
Sucße bebedt. Sann belegt man bag ©elee mit in s Jinm* ober fiirfcßWaffer 
beneßtem, Weißem Papier unb berbinbet bie ©läfer. s JRan berWaßrt fie an 
einem fügten, trodenen Drt. 

d) § i nt b e e r m a r m e l a b e. Ser faftige Slbfatl bon ©elee, ober frifcp 
1025 f). 

d) £tmbeermarntelabe. Ser faftige Slbfall bon ©elee, ober frifcp 
3 nm blaßen gebradjte, recßt reife Leeren Werben burcß ein Sieb paffiert, 
bamit bie ßerncßen gurüdbleiben. Stuf 500 g s Diarf nimmt man 375 g 
3nder. Sag äftarf wirb bann auf lebßafteg gener geftellt unb fo lange 
unter ftetem Umrüpren gefocßt, big eg brodig born Söffet fällt. Sie in 
©täfer ober Söpfe gefüllte 3ftarmelabe Wirb big ^nrn anbern Sage mit einem 
Sud)e bebedt, bag ©lag berbunben nnb an bie Äüßle geftellt. 

Sie SRarmelabe tann and) unpaffiert gefocßt toerben. 

1029. £olunberbeeren, rote unb fdjtoar^e. a) § 0 1 n n b e r t a t W e r g e. 
9 Han feßt bie abge^upften Leeren mit bem born Sßafdjen per baran ßaftenben 
Gaffer aufg gener unb focßt fie fo lange, big fie jufammengefallen finb.^Sluf 
1 1 burd) einen Preßbeutel getriebeneg 9Jiarf fornmen nacß belieben 125 big 
250 g 3uder. Unter öfterem Umrüpren, baß bie klaffe nicßt anbrennt, focßt 
man fie gum 93 reitlauf ein. äßiH man bie Saünerge mürben, fo !ann man 
gitronenfcßale, SHugfatnuß, ein Wenig SaWenbet nnb einige -Helfen gegen bag 
©nbe ber ^ocß^eit ^ngeben. StufbeWaßrung auf geWoßnte SBeife. 

b) §olunberbeergelee. Sie Seeren Werben leicßt geWafcßen nnb 
nur mit bem baran ßaftenben SBaffer aufg gener gebracßt. SBenn fie 2 —3mal 
aufgelöst paben, jdßüttet man fie auf ein öaarfieb ober in ein anfgefpannteg 
reineg Sucß (fiepe ©. 469) nnb läßt ben ©aft ablaufen, oßne bie Leeren, bie 
man 3 U SJWarmelabe focßt, ang^nbrüden. 3 U bent gewonnenen ©aft nimmt 
man ßalb fo Diel guder, atfo auf 1 1 500 g ©rießjuder. Sen ©aft gibt man 
nocß Warm auf guteg gener, läßt ißn fodjen nnb gibt ben 3 uc ^ er unter 9tüß* 
ren erft ßinein, Wenn ber ©aft in ber Pfanne fteigt. s JHan madßt pie unb ba 
eine probe nnb ßebt ben ©aft fofort bom gener, Wenn bie probe geliert, 
fcßüttet ißn in bereit gehaltene ©eleegläfer nnb binbet biefe nacß ©rfalten 
gut jn. 

äßie §olnnberbeergelee fann ©elee bon allen SSeeren gefocßt Werben. 
v lHan gibt ben burd) bag Sud) paffierten ©aft nod) Warm Wieber aufg gener, 
gibt ben Snder, auf V 2 .I ©aft 400—500 g, unter SRüßren erft bagn, Wenn 
ber ©aft fodjenb in bie £öße fteigt nnb Plafen Wirft. ©0 braneßt ©elee 
Weniger So^geit. 
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c) §otunber beer nt armelabe. 500 g §olunberbeeren, 300 bis 
400 g Juder, Vs ©laS SBaffcr. Sie §otunberbeeren rnüffen gut reif mtb 
tief fdjmarg fein. ©ie Serben mit einer ©abel bon ben ©tielen abgeftreift. 
9ttan fod)t ben Juder mit bent Gaffer 511 m 33reitlauf, gibt bie erlefenen 
Seeren gu nnb focht unter Untreren unb Hbf Räumen gu SJiarmelabe ein. 

1030* Johannisbeeren in ©elee* a) 2öirb mie Himbeeren in ©elee 
(9lr. 1028 a) bereitet, b. h- man nimmt Himbeeren nnb Johannisbeeren 
Snm ©elee gu gleiten teilen, bann aber anftatt ber Himbeeren gum ejtra 
Sänften große, reife, nod) fefte Johannisbeeren. 93eim Einfüllen gibt man 
gunädhft nur fo biel ©elee barüber, baß bie 93eeren babon bebedt finb. Sann 
fRüttelt man fie im ©lafe fo lange, bis fie fid) mieber füllen. SaS übrige 
©elee mirb fyinatf) forgfältig untermengt. 

b) Johannisbeergelee. 91lan febt 500 g frifd)gef)reßten ©aft aufs 
Jener nnb ftreut, toemt er fod)t, langfam 500 g ©rießguder Ijinein. SaS 
©tnftreuen muß genau 5 SDlin. bauern. Ser ©aft barf nicht gum ®od)en 
fommen. Sinh 5 9Jiin. berfloffen, bann mirb ber ©aft bom Jener genom¬ 
men nnb in ©läSdjen gefüllt, bie gtoei Sage offen fte^en bleiben, ©ollte 
irgenb etmaS berfeljlt unb baS ©elee nicht feft fein, bann muß man cS nodj^ 
mals anffe^en nnb Vs Stb. fod)en laffen. 

c) Johannisbeergelee, einfache Hrt. ©anber erlefene Jo^ ' 
hanniSbeeren, rote ober fd)marge, Serben mit gang menig SBaffer, nur fo biel, 
baß fie nicht anbrennen, auSgefod)t, bnrd) ein feines §aarfieb ober Such 
gelaffen unb ber ©aft mit ebenfobiel Äriftallguder fofort mieber anfS Jener 
geftellt. Sie 9Jcaffe mirb auf ben ©iebe^nnft gebracht, nnb man fyat baS 
fcßönfte ©elee. ©S t;at nicht nur eine fd)öne Jarbe, fonbern ergibt biel mehr, 
als toenn man eS lange fod)t. Sie gurüdgebliebcnen 93eeren merben gu ^onfi= 
türe eingefocht. 

d) Flohes Johannisbeergelee. Johannisbeeren (gleid^biel ob* 
rote ober meiße) merben roh burd) ein feines Sud) gebrüdt. Ser ©aft mirb 
getrogen mtb ebenfo gang fein burchgefiebter Juder. ilkan nimmt fo biel 
Jnder, als man ©aft hat, nnb gibt ben Juder nad) nnb nad) gn bem ©aft, 
ben man in einer irbencrt ober borgeHanenen, nicht metallenen ©d)üffel fa 
lange mit einem filbernen Sbffel rührt, bis fich ©altert bilbet. ©obalb cS fid) 
fo gemifd)t hat, baß eS flar ift, nnb ber Juder feine 33läSd)en mehr bilbet, 
gießt man bie JJkaffe kt ©täfer nnb fteHt biefe offen an bie ©onne, bis ber 
Jtthalt gang bicflid; ift. Sann merben bie ©läfer mit ^pergamentpafner gm 
gebnnben. SiefeS ©elee hält fich f*h* fange, mirb fo feft, baß eS fid) ftürgen 
läßt, nnb fd)medt, mie frifd)e grud)t, gang auSgegeid)net. 

e) JohanniSbeerfonfitüre. Sie erlefenen ^Beeren merben gum ^ 
Juder gegeben nnb fo lange unter Ilmrühren gelocht, bis ber ©aft gum 
Sreitlanf eingefod)t ift, b. h- auf 500 g Leeren merben 500 g Juder mit 
V« 1 ^Baffer gum ginge gelocht. SBeiße nnb rote Johannisbeeren fönnen 
gemifd)t merben, g. 95. 1 U ober Vs meiße nnb 3 A ober 2 / a rote 93eeren. 

§imbeerfonfitüre fann man ebenfo bereiten. 

f) Japan niSbeerfonfitüre, and) mie ©rbbeerfonfitüre (9^r. 
1025 f). 

g) J 0 h a n n i S b e e r m a r m e I a b e, mie öimbeermarmelabe (ükr. 
1028 d). 

h) JohanniSbeer m armelabe, auf englifd)e Hrt. 931an 
reibt 1 kg red)t rote Mohrrüben anf einer 9teibmafd)ine nnb fmeßt ben ©aft 
bon fobiet Johannisbeeren ans, baß man 2 kg ©aft erhält. SieS mifcht matt 
mit lVs kg Jnder, ftellt eS anf offenes Jener nnb fodht eS unter fortmähren^ 
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bem Umrüsten gar. SBettn e3 breit t>om Sbffel tropft, ift e$ fertig. 9tocp 
Sftoprrüben fcpmedt e£ gar nicpt. 

1) ©cpmarge gopannigbeeren merben mie anbere gopanniS* 
beeren bermenbet. 9ftan fann fie aucp mit roten ober Meißen gopanniSbeeren 
über mit ©tadpelbeeren mifcpen. 

1031* 4 9)linuten*©elee* gopannisbeeren, Himbeeren, ober beibe§ ge* 
mifdpt, merben rop au^gepreßt nnb bas erpaltene SRarf red)t frifcp gefodjt; 
auf 500 g grucptmarf recpnet man 625 g ©taubguder, gibt biefen in eine 
SReffing* ober 2lluminiumpfanne auf gute§ geuer. 9Kan Iäf)t ben guder 
etma§ angiepen, at§ ob man ipn brennen mottte, botp barf er nicpt mepr 
al£ einen leifen ©aucp bon gärbung paben; al^bann fomnten bie au£* 
gepreßten Leeren pinein unb merben unter leicptem Umrüpren 4 ÜRin. ge* 
focpt (bom geitpunfte be£ Siebend an gerecpnet), abgefcpäumt, ma3 meiften£ 
nicpt einmal nötig ift, unb in ermärmte ©eleeglä£cpen gefüllt, ©elee auf 
biefe älrt gubereitet, ift an garbe unb Slroma auSgegeicpnet. 

1032* ^reifelbeeren in gitcfer* a ) s IRan bertnenbet bagu gute, fcpöne 33ee* 
reu, folcpe, bie beim SBafcpen obenauf bleiben. 2tuf 500 g Leeren focpt man 
200—300 g guder gum SBreitlauf, gibt bie Leeren pinein unb focpt fie nur 
einige 2Rin., bamit fie ipre fcpöne rote garbe nicpt berlieren. 9Jlan rüprt fie 
in ber Pfanne einige 9Rale gut burcp unb ricptet fie nocp peift in bie ©läfer an. 

b) ^reifelbeergelee mirb bereitet mie ©elee bon anbern Leeren 
(f. ©olunberbeergelee). s IRan nimmt auf 1 U 1 ©aft 400—500 g guder. 3)iefe£ 
©elee pat präcptig rote garbe unb eignet fiep fepr gut gum ©arnieren bon 
Sorten, Ebbing uttb ^ompottfcpalen. 

c) greife! beerfonfitüre. ©3 finb für biefen gmcd teilmeife 
audp folpe Leeren gu bermenben, melcpe bei ber ^udlefe für ^reifelbeeren 
in ©fjtg ober in guder ober aucp gum ©terilifieren gu 23oben gefallen, alfo 
meid) nnb überreif finb. ©ie merben aufgefocpt, bi£ fie ben ©aft bon fiep 
geben; menn man nocp frifepe, gute Leeren pat, mit biefen gemifept unb mit 
palb fo fepmer guder (naep belieben anep mepr) unter ftetem Umrüpren gum 
Sreittauf eingefoept. 

1033* ©tadpelbeergelee* a) 9Jian fept bie Leeren mit fobiel ^Baffer, ober 
palb SBaffer palb SBein (für grüne ^Beeren SBeifjmein, für rote 9totmein) gum 
geuer, bafj fie nicpt gang babon bebedt merben. ©inb fie breimeiep, fo filtriert 
man fie. gum ® e ^ ee *ed)net man auf i / 2 1 ©aft 500 g guder. 

b) ©tacpelbeermarmelabe. gur 9ftarmetabe mirb ber 9iüd* 
ftanb bon ©elee bermenbet. §at man gu menig, fo fann man nocp frifepe 
^Beeren, mit menig äßaffer meid) gefoept, pingunepmen. 9#an regnet auf 1 1 
SSeerenpüree 375 g guder. äRarmelabe mirb unter ftetem Umrüpren 
fo lange gefoept, bi§ fie bom Söffet glitfept. — 9Ran fann mit ben ^Beeren 
aucp etma§ gimmet foepen laffen. 

1034* Sraubengelee mirb mie ©elee bon anbern SSeeren bereitet. 

Sraubenmarmetabe. 2Ran fann piegu meifee, rote, blaue, audp 
unreife Srauben bermenben. 400—500 g gitder merben mit 1 ©las> 3Baffer 
gum ^Breitlauf eingefoept, 500 g abgebeerte Srauben gngegeben unb gefodpt, 
bi§ fie gufantmenfallen. s D?an nimmt bie ^erndpen, meldje nun alle obenauf 
fdjmimmen, mit bem ©cpaumlöffel meg, bann nimmt man bie ^Beeren mit 
bem ©cpaumlöffel perau§, focpt ben ©aft allein gu ©eleebtcfe ein, gibt bie 
33 eeren ttod)mal§ einige 991in. gu unb gie^t alle§ in eine ©cpüffel. ®ie 9Rar* 
metabe mirb nun nocp gut umgerüprt, bamit bie ^Beeren fid) mit bem ©aft 
füllen, unb aße§ in ©läfer gefüllt. 

2 ) ie billige Seffinertraube ift für biefe 9Jtarmetabe fepr gu empfeplen. 
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1035. SBad)otberf)onig. 3Jfan quetfcf)t bte frifdjen, reifen SBadjolberbeeren 
etroa§ gröblttfj, gibt biefe barauf in ein Kodjgefäff mit fobiel fiebenbem 2Baf= 
fer, bafj e§ barüber pfammengef)t, focl)t fie eine gute Stb., gibt fie in ben 
giltrierbeutel ober auf ba§ ißrefjtucf) unb prefe pen ©aft «in aug. 28enn 
biefer Saft ntit bem 3ufafj bon toenig 3uder S«t •Öorttgbicfe langfam ein® 
gebämpft ift, xübjrt man ihn (bom Reiter gehoben) nod), bi§ er Jü^l ift, mo® 
rauf man ihn in gut glafierten unb mit fßapier überbunbenen Söffen fahre® 
lang behalten fann. Siefer Sirup ift für 93ruftfranfe unb Sftagenleibenbe 
fehr p empfehlen. 

1036. Scfjüttelfrücfee macht man bon allen möglichen 33eerenarten. 9Jlan 
nimmt je nach ber Süfegfeit ber SSeeren auf 500 g gemafd)ene fruchte 
400—500 g feinen ©riefender, gibt beibeS pfammen ohne 2Ba(fetpfa| 
auf§ geuer, fdpttelt bie $fanne hin unb fyv, bi§ fid) ber Quäzx aufgelöft 
hat, läfe bie Leeren einen 2BaH auffocfjen, gibt fie noch heifr in bie ©läfer 
unb berbinbet biefe, tbenn bie Konfitüre erfaltet ift. 

So borbereitet, fönnen bie Leeren auch ntit bebeutenb toeniger 3«cfer in 
Sterilifiergläfer eingefüllt unb 5—10 SOtin. fterilifiert merben. Sie erhalten 
auggejeidpet frifdjen f^ntchtgefchmad unb lönnen a(S Konfitüren, al§ Kom» 
pott p Tübbing ufto. bertoenbet merben. ÜBill man fie al§ Kompott ferbieren, 
fo fann man fie mit menig Sßaffer berbünntn. 

1037. Slmarellcnfonfitüre (türtifche Kitfdjen, Kornelftrfchen). 1 kg bon 
Stielen unb Steinen befreite, geraffene grüßte merben mit V-U kg 3 lu 'fer 
in ein gut glafierteg Kodjgefchtrr lagenmeife eingefcf»icf)tct. Slnbern Sagg 
EodEjt man fie unter öfterrn 2lufrül)ren pm fchmadjen 33reitlauf ein,_ hebt fie 
bom fjeuer nnb verrührt fämtlidje ■'oäitte, bi§ bie Konfitüre gleidjmäfeg 
marfig ift. 

1038. Kirfdjen. 3 um ©inmachen eignen fich am beften fleifchige, fefte 
Sorten, mie ©laSfirfchen, §ergfirfd)en, Sßcidjfeln u. bgl., auggefteint ober 
mit Steinen ober mit ben gur •foälftc berfürgten Stielen unb gcftupft. 3 U 
©elee unb SKarmelabe finb bie fogen. füfen, faftigen meidjen Schmargfirfchen 
(fogen. fRotftieler) p empfehlen." 

a) Kitf(hengeIee. 2lm beften eignen fidj hiefür Sauerfirfcfjen (SBeidj® 
fein). ^Bereitung mie •‘pimbeergelee (Oer. 1028 b). 

b) K i r f dh e n f o n f i t ü r e. ‘b kg 3 ut ^ er toirb mit 1 U 1 3°h au mgbeer® 
faft pm SSreitlauf eingefocht. Samt gibt man 1 kg auSgefteinte, mit 1 dl 
ftarfem Sirup (f. 91 r. 1017 b) angefodjte unb burdh ein Sieb paffierte Kirfdjen 
bagu unb foept bie Konfitüre pm SSreitlauf ein. 

c) Kirfdjenmarmelabe (Sdjmeiger Kirfd)ett=Satmerge ober Sief® 
faft). 9Jtan nimmt bon ben Stielen befreite, füge, fdjmarge Kirfdjen, fdpttet 
fie in einen mit Sßutter beftridjenen Kodjfeffel, [teilt fie auf gleichmäßiges 
geuer unb focht fie unter Slufrühren, bi§ bie Kerne auSfallen. Sann fefgüttet 
man ben Inhalt partienmeife in einen ißrefjbeutel unb prefe ben Saft unb 
ba§ ÜJlarf au§. 9Jtan feist ba§ Surdjpaffierte in einen reinen Sopf über ba§ 
geuer nnb läfe' e§ langfam unter öfterem führen in gleidjmäfeger $nfe 
fod)en. Sßenn e§ anfängt, bidlidfj p merben, mürgt man es beliebig mit 
OJiugfatnuß, geftofenen helfen, ganzem ^immet (ben man nachher mieber 
herau§nimmt), 3il ton ebfchflIe, Sabenbelblüte unb 2lni§. Sag ©emürg barf 
nicht borherrfchen. Sollte ber Saft nicht füfj genug fein, fo fann man noch 
etmag geftofenen 3 u der pftreuen. OJiatt fodjt ba§ 9Tcarf, bi§ e§ feinen Saft 
mehr au§fd)eibet unb leidht bom Söffel füefe. Otadjbem e§ in Söpfe eingefüllt 
ift, rührt man unter 1 kg Sftarmelabe 1 Söffel Kirfchmaffer, rührt ba§ gut 
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untereinanber unb bertDat)rt bie Warmelabe auf gemoljnte Sßeife. — Wid) 
belieben läfet man ba£ eine ober anbere ©emür^ meg. 

d) S i r f d) e n nt a r m e I a b e, a n b e r e 31 r t. 2 kg Sirfd)en unb 2 kg 
gemafdjene ©eibelbeeren merben mit 1 / 4 1 Söaffer getobt. Wan gibt fie buxtf) 
ein ©ieb ober burd) bett Sßrefebeutel. Wan läftt 750 g Zuder fi d) in bem ^Süree 
löfen unb läfet e§ bann auf mittelmäßigem geuer unter beftänbigem führen, 
mie oben, gu Warmelabe einfod)en. Wan berbinbet bie Töp fe mit bereitem 
©eiben* ober Z^u^h 0 ^*/ I e 9* ciber juerft ein Otumhafner auf bie 
Warmelabe. 

e) S i r f d) e n mit Himbeeren. Sirfd)en lönnen mit Vorteil and) 
mit ©imbeeren gemifd)t merben. Wan Jocht aber jebe grud)t für fiel) mie 
Konfitüre unb mifdjt fie bann. 

f) S i r f ä) e n nt i t m e i ft e n $ o h a n n i § b e e r e n ergeben eine gute 
Konfitüre, $ebe $rud)t mirb für fid) geJodjt unb bann miteinanber ber* 
mifd)t. 

1039* ^riJofengelee* a) Zubereitung mie ©imbeergelee (9lr. 1028 b). 

b) 2lf)rifofenfonfitüre, Z u ^^^^üung mie SlmareHenfonfitüre 
<5Rr. 1037). 

c) SlhriJofenlonfitüre, anbere 21 rt. Wan übergieftt bie trol* 
Jenen $rüd)te mit ftarlfodjenbem Söaffer unb beclt fie ^u. 9tad) Wenigen Win. 
mirb man bie leberartige ©aut leidjt abgiel^erc lönnen. Wtn entfernt man bie 
©teine, gibt bie halbierten grüßte in ba£ gleiche Ouantum geftoftenen Zuder 
unb fteHt fie über Stacht in ben Seiler. 3lnbern Worgen£ merben fie geJod)t, 
bie grüd)te finb fd)on feljr halb ^unt 5Iu^ieI)en mit bem Schaumlöffel meid) 
genug, ber ©aft ntuft aber lange Jochen, ehe er fiebenb barüber gegoffen mirb. 
Um ba§ Singemachtc red)t mür^ig ^u machen, fiebet man 1 Serne ba* 
mit. hält fid) fel)r lange unb bleibt non ßrachtboller $arbe. 

d) 3lf)rifofenmarmelabc, mie Ztodfdjgenmarmelabe (9tr. 
1044 b). 

e) S o n f i t ü r e bon gebörrten 31 p r i I o f e n. ©ebörrte 21©ri= 
fofen merben gut gemäßen, mit pexfom SBaffer überfüllt unb ^ugebedt 
2—3 Sage junt 3IufqueHen geftellt. 3ßenn fie gan$ meid) finb, gieftt man ben 
©aft in eine Pfanne, fod)t ihn fdjneK mit Zuder, gibt ihn heift cm bie grüd)te 
rmb berrührt aße§ jufammen. Wan lann and) einfad) ©riefender an bie 
aufgemeichten grüd)te geben unb gut bamit ber rühren. ©§ ift bic§ eine gute 
Sonfitüre im §rühfahr, menn bie Vorräte §ur Steige gehen. 

1040* Qster^flaumen, mie Styritofen ober Zmetfchgen. 

1041. Wirabeden, mie Simareden* unb ZmetfchgenJonfitürc. 

1042. $pftrftcfte. a) ^3 f i r f i d) g e I e e, mie ©imbeergelee (9tr. 1028 b). 

b) $ f i r f i ä) I o n f i t ü r e, mie 3tmareHen!onfitüre (9tr. 1037). 

c) ^3firfid)marmelab e, mie Ztoetfdjgenmarmelabe (9tr. 1044 b). 

1043. Skineclaubenfonfttüre. 2Bie ZmctfchgenJonfitüre (5Rr. 1044 a). 
Wan mahlt hiefür am liebften bie zdjtzn, runben, melcf)e bann unb mann 
mit roten fünften berfehen finb. Wan !ann and) bie gan^ grünen, läng* 
liehen SReinecIaubenpflaumen nehmen, boch f finb biefe nidht fo arontatifch, mie 
bie echten, ©ie müffen fo reif fein, bafe bie ©teine fijh leidet löfen. 

1044. Zluctf^gen. a) Zluetfd^genfonfitüre fann mit menig 
Zuder, i. 33. 200 g auf 1 kg Ztnetfdjgen, je nach ber ©üf$igfeit ber grüdjtc 
unb nad) ©efdhmad unb mit bebeutenb meniger Soch^eit eingefocht merben, 
menn man bie fertige Sonfitiire in ©terilifiergläfer füllt unb bann etma 
5—10 Win. fteriÜfiert. Sie etma§ teureren ©läfer machen fid) befahlt burd) 
bie geringere Z u derbeigabc unb burd) bie borteilhaftere Slu^nühung ber 
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grüßte. So eingefod)te 3toetfd)gen taffen fid) and) al§ Som^ott bertoenben. 
(Siel)e and) Sir. 971.) 

b) 3toetfd)genm armelabe. 2luf 1 kg gart^ reife, bon ben Stei== 
nen befreite 3^etfd)gen rechnet man 250—375 g 3uder, gibt biefen mit ben 
3 toetfcf)gen in einen fd)ab!ofen $od)tobf unb läßt fie mit 1 dl SSaffer, 
1 Stange ganzem 3immet, ein toenig 3toottenfd)aIe, fotoie einigen 3 erfd)ntt= 
tenen fernen bebedt gum Sümpfen fornmen. Sann !od)t man fie unter 
ftetem Umrüpren auf gutem geuer fo toeit ein, bi§ bie SJlaffe bom Söffe! 
glitfdjt. Siun füllt man fie in ben ba^u beftimmten Sopf unb giefe unter 
Itmrüpren 1 ©!ä§d)en 3 it) ßtfd^gen= ober ®irfd)toaffer barunter. Stad) bem 
©rfalten binbet man ben £opf mit Rapier gut 51 t unb ftcßt ifjn an einen 
trodenen, füllen Drt. — Stad) ^Belieben fann man bie 3tbßtfd)gen fcpälen, 
too^u man fie borper mit focpenbem Sßaffer brüten mu|, bamit bie öaut 
loSläfe. 

c) 3toetfd)genmu§ 0 p n c guätx. §at man eine grofe Sltenge 
3toetfcpgen, fo empfiehlt fiep folgenbe billige unb gute SSertoertung: bie 
grücpte toerben entfteint, mit gang toenig SBaffer, nur fo bie! al§ gum crften 
tlnfocpen nottoenbig ift, in einem großen, berühmten Reffet auf§ Reiter 
gefegt unb bou Slnfang an fleißig gerührt. SDtancpe lieben e§, fo!d)cm SDtufe 
einige grüne SBalnüffe famt ben Skalen (man red)net auf 1 1 3toetf(pgen 

1 Stuf;), im übrigen aber Steifen, ganzen 3i mme f unb 3^ tonen f^ a ^ e btU 
julegen unb mitjufoepen. SDtan muf) fepr aeptgeben, baf) ba§ SJiu§ niept am 
brennt, toa§ burd) fleifegeS Stüpren unb fd)toacpe§ geuer erreiept mirb. 
Sa§ ©infodien biefe§ 3Jtufe§ barf ja nid)t in eifernem ©efepirr gefepepen. 

d) 3 toetfd)genmu§. 2 1 U kg au^gefteinte 3 ^^tfd()gen toerben mit 
500—600 g ©riefender bermengt unb opne 2ßaffer<$ufai3 toeiep gefoept, bann 
burd) ein grobe§ Sieb getrieben unb unter fleißigem Umrüpren boüenbS 
bid eingefoept. Qultty gibt man einige ©feöffel ©ffig unb ettoaS ganjen 
3immet pinein unb Iä|t bie SJtarmelabe bamit nod) einmal auffoepen, bebor 
fie in fteinerne Söpfe gefüllt toirb. ©ut eingefocpte§ 3toetfcpgenmu3 pält 

2 Qapre. 

1045, ©elbe StübemSlonfitüre. ©elbc Stübli, auep Karotten toerben ge* 
toafepen, gefepält unb ^iemlicp fein gefdjnitten. Sann toerben folcpe mit 
SBaffer (bamit fie niept anbrennen) ioeid) gefod)t unb nad) bem ©rfalten 
burd) ein Sieb gebrüdt. Ser fo gewonnene Saft toirb mit 3uder (375 g 
auf 500 g Saft) ^ur Strupbide gefoept. ©r toirb golbgelb unb fcpnfedt redjt 
gut. ©ine 90tifd)ung biefer Konfitüre mit Sl^rtfofen ober Drangen ift fef>r 
gut unb biEig. 

1046* Stpabarbcrfonfitüre* a) Sie garten Sipabarberftenge! toerben um 
gefepält feingefdritten, mit gleich feptoer ©riefender, ober auf 500 g 9tpa* 
barber 375 g 3uder, in eine Sd)üffel gegeben unb 24 Stb. ftefjen gelaffen. 
Sann totrb ber gezogene Saft abgefd^üttet unb p Siru^bide gefaxt, nun 
ber Stfjabarber beigefügt, nac^ 10 SStin. ift bie Konfitüre fertig. Siefc ?Irt 
ber 3^bereitung ^at ben SSorjug, bafe bie Stüddjen I)übfd) gan^ bleiben. 

b) 9tf)abarberfonfitüre, anbere 21 r t. Sie Stengel tnerben 
gut geft>afd)en, ungefd)ä!t in fleine Stüde jerfd^nitten, mit gleid)fc()tt)er gnäex 
auf§ geuer gefegt unb girfa IV 2 Stb. auf fd)toad)em geuer gefod)t. Siefc 
Konfitüre fann mit SSortei! burd) ba§ 33citfod)en eine§ SSanillefteugete ober 
einer abgeriebenen 3 i^ ronen f ( -£) a I e un ^ ^ em ® a f^ ‘ )er 3 ü rone ^ °^ er au f 
gleiche SBeife mit 1—2 Drangen getoür^t toerben. Sie!)e Sir. 1025 g unb 
1048 c. 
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1047. Somaten. a)ttnxeifeSomatenmit$ngtoex. 2luf jebe§ 
kg gxud)t mixb and) 1 kg gudfer genommen nnb ein ©tüdchen gereinigter 
Qngtoex gerechnet. Sie grünen, bümtgefgälten Somaten toexben in §älften 
gef Quitten nnb bon ben fernen befreit. Sex 3ttder toixb mit bem Qngtoex 
^nm SBxeitlauf gelobt, bie ^xüd)te f)ineingetan nnb 20 9Jtin. baxin langfam 
gieren gelaffen. 9Kan focht fie baxauf einmal auf, legt fie mit einem ©chaunt* 
löffel in ©läfex, focht ben 3 u d er bidlicf) ein nnb fültt ihn übex bie 
Somaten. Sßenn fie exfaltet finb, mexben fie mit 9tumüaf)iex bebedt nnb bie 
©läfex mit ^exgamentyafriex ^ugebnnben. 

b) Unreife Somaten in 3 u d ß r * Stuf 500 g Tomaten rechnet 
man 375 g ftvt&zx. Sie grüßte ioexben mit fdjaxfem SKeffex fo fein toie 
möglich gefd)ält nnb in V* bon Sftuftgxöße gefd^nitten. Sex Qudzx toixb 
gelautert, 1 gxtxow in feine ©djeiben gef dritten, nebft ben Somatenbiexteln 
ju bem 3 u d e * Qztoxx unb ba§ ©an^e langfam faft 45 9Jiin. gefaxt. Sann 
nimmt man bie Somatenftüde au§ bem 3udexfaft unb legt fie in üaffenbe 
©läfex, fodft ben ©aft bicflicf) ein unb füllt ihn h e *fe baxübex. Sie ©läfex 
toexben mit ^$exgamentf>afnex luftbicht bexfd)loffen unb an fühlem, txocfenem 
Dxt aufbetoahrt. 

c) Somatenmaxmelabe. Sie Tomaten toexben in 2öaffex ab* 
gefod)t, tbo^u man fie einmal buxchfchneibet nnb nicht fdjält. Sann ftxeidjt 
man fie buxcf) ein §aaxfteb, läutext auf 500 g gxuchtmaxf 250 g 3^dex mit 
einem Seil be§ 2tbfoc£)b3affex% gibt bann Qu&tx unb ^xudjtmaxf jufammen 
unb rührt e§ übex $euex fo lange, bi§ bie SJtaffe fid) bom Söffe! ablöft. Sann 
füllt man bie ein fd)öne§ öellrot geigenbe Dtarmelabe in Söpfe unb binbet 
biefe §u. 

1048. Drangen, a) Dxangengelee. 9Jtan fdjätt 9 Dxangen unb 3 
txonen mit einem f dürfen fflteffex millimeterbünn, mie man Slepfel fcfjätt, 
unb fcfmeibet bie ©d)a!e in gan$ feine ©treifdjeu. Sann entfexnt man bie 
toeifte §aut bon ben gxücf)ten unb fcfmeibet ledere in ©tüde. s Jttan gibt 
biefe, fotoie bie geschnittenen gelben ©cf)alen in eine ©Rüffel, gieftt 1 1 
SBaffex baxan unb läftt fie 24 @tb. fte!)en. Sann nimmt man auf 500 g 
bex SÖlaffe 375 g 3udex unb fodjt fie jum SSreitlauf ein. 

b) Dxangenmaxmelabe. 9J lau befreit bie Dxangen bon bex 

©c£)a!e, fdjneibet fie in biex Seile unb nimmt bie Sexne f)exau3. Sann jer* 
fd)neibet man ©djalen unb gxudjtfleifch, exftexe treibt man am beften burd) 
bie §admafchine. Vorteilhaft ift e§, trenn man bie ©djalen mit bem Sfteffer 
fo bünn bon ben grüßten fcfmeibet, bafe möglid)ft toenig bon bem SBeifeen 
baxan ba bie SKaxmelabe fonft gern gu bitter toirb. Saxauf gibt man 

atle§ in ein tiefet ©efä% unb auf febe3 kg gxüd)te 1 1 SBaffex. Sie§ läfet 
man 24 Stb. fielen unb !od)t e§ bann, bx% bie ©chalen meid) finb. §iexauf 
ftettt man toiebex 24 ©tb. auf bie ©eite. s 2luf 1 kg $xucf)tmaxf toexben nun 
500 g 3udex gegeben unb a!!e§ jufammen gefod)t. Sie ßexne fann man 
mit Söaffex übexfc^ütten, 1 Sag fielen taffen, auffochen unb ben ©aft 
bem übrigen geben. 

SSiele lieben e§, auf 1 kg gxüdjte 2—3 bittere Dxangen $u nehmen. 

Söex biefe SRaxmelabe ftaxf finbet, fann and) nur bie ©djalen bon bex 
§älfte ober einem nod) fleinexen Seit mit bextoenben. 5lnd) fann man einige 
3 itxonen mitfochen. 

c) Dxangenmaxmelabe mit SRhabaxbex. Sie Dxangen finb 
getoöhnlid) bann noch billig, menn bex exfte 9lh a ^ aii: ^ er au f ^ em 3^axfte 
exfdjeint. 3Jtan bereitet bie Dxangen box toie für Dxangenfonfitüxe unb focht 
fie mit fleingefchnittenem 5th a -& ar ^ er - 
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1049. Slepfelgetee auS gaßobft. SaS nodj nidjt ganj reife gaßobft fdpei* 
bet man famt Sdfale unb $ernf>auS in Stüde, gibt Söaffer bap, baß bie 
grüßte bamit bebecft finb unb läßt fie inexctp focpen. Sann fiebt man ben 
Saft burd) ein Sud), mögt ifp ab unb gibt auf 1 1 Saft 1 U —1 kg guder. 
Ser gwder wirb geläutert, bis er gäben ppt, bann Wirb bet Stepfetfaft bei* 
gegeben, bie Piaffe gut burcpgerüprt unb rafd) gefodß, bis fie fiep berbidt. 
©ine Beigabe non dtotwein fräftigt ba§ ©elee, unb Baniße gibt iljm einen 
guten ©efdjmad. 

Dian fann aud) ben $uder gleict) mit bem Saft aufs geuer geben unb 
bie Dlaffe unter fleißigem Stbfdjäumen bis pr ©eleebide einfodjen. SaS 
©elee Wirb feiner unb ift fdpeßer getobt, Wenn nidjt ein p großem Quam 
tum auf einmal gefodjt Wirb (jitfa 1—2 1 Saft in einer Pfanne). 93orgüglid) 
fdjmedt baS ©elee unb erhält eine fd)öne garbe, Wenn mau etwas gWetfcpgen 
mitfodjt. Studj eine Beigabe bon Brombeeren ober ißreifelbeeren berletljt 
bem ©elee fdjöne garbe unb gutes Stroma. 

Ser im Sud) berbteibenbe Düdftanb Wirb burdj ein Sieb geftridjen, mit 
3uder nad) Belieben aufgefodjt, unb ergibt ein gutes StepfelmuS. Stuf biefe 
Slrt fann gaßobft fepr gut berWertet Werben. SaS StepfelmuS fann man 
5—10 Diitt. fterilifieren ober in glafcpen füllen. Stuf biefe Sßeife ift eS ben 
ganzen SBinter unb grüpng p berfdjiebenartigfter Berwenbung pr Ber* 
fügung. Sielje aud) 9ir. 1022 g unb 9ir. 1061. 

1050. Slepfelgetee mit SlnanaS. Steifet Werben ungefdjätt in V* gefdjnit» 
ten unb mit etWaS Söaffer Weid) gefodjt, bann burd) ein §aarfieb gerüprt. 
Stuf 500 g DiuS fommen 250 g guder, bei* in Sßaffer getauft, unter ftei* 
ßigem Düpren mit bem DiuS gefodß Wirb, £ugleidj fdjneibet man frtfcEje 
SlnanaS in feine Streifdjen unb fodjt fie mit bem StepfelmuS weid); fie geben 
biefern marmelabeartigen ©etee einen fefjr angenehmen, feinen ©efdjmad. 
Sie ©täfer mit bem erfatteten ©elee Werben mit Sßergamentpapier ju* 
gebunben. 

1051. Slepfelljontg. ©ebörrte Stepfetfdjaten famt ©etjäufe Werben 1 Sag 
mit fo biet Sßaffer, baß eS barob pfammengeljt, eingeWeid)t. SltSbann fiebet 
man eS bis jur §ätfte ein. (Diit Va Weniger SSaffer eingeWeidß unb bann 
zweimal über Dadjt fiebenb in ben Setbftfodjer gefteßt, gibt eS ein beffereS 
Brobuft.) Stuf 1 1 burdjgefiebte gtüffigfeit gibt man 500 g guder unb 
bämpft bieS mit girnmet unb etwas gitronenfcpale pr Sonigbide ein. Stuf 
Butterbrot feljr gut. 

1052. Slepfetmarmelabe. ©ute, f ü ß e Stepfel Werben gefcpält, in 4 Seite 
gefdjnitten unb bom Sernpaufc befreit. 'Dian gibt fie in eine gut berptnte 
Bfanne, fodjt fie mit füßem, frifepem Obftmoft p einem guten Brei, ben 
man burd) ein Sieb brüdt. Dian fodjt baS Surdjgerüljrte unter beftänbigem 
Umrüljrett ein, füllt baS DiuS fjernadj in gute irbene Söpfe. SBenn bie 
Diarmetabe erfattet ift, bilbet fidj eine bide §aut bariiber. Dian bebedt fie 
mit einem in Äirfd) getaud)ten Sßapier unb berbinbet bie Söpfe in geWoljnter 
SBeife. 

3uder, .gimmet ober .Qitronenfdjale erljöljen beu SBofßgefdjmad biefeS 
bißigen QbftmufeS. — Diarmetabe fann aus bem paffierten SReft bon ©elee 
bereitet Werben. Scljr paffenb ift eS, Wenn ein 9ieft bon Ouittengelee mit* 
gefod)t Werben fann. 

1053. Birnenmarmetabe. Bon Stiel, Bupen unb ÄernbauS befreite, teige 
Birnenfcpnipe, gefdjälte, füge, jerfdjnittene Stepfel unb Quitten, beibe bom 
ÄernpauS befreit, werben p gleichen Seilen mit füßem Birnenmoft überfüllt 

ITtiiller, ^ausmütterdjen. 31 
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unb unter häufigem Rühren eingefod)t, bis bie Rtarmetabe Pom Söffet fällt. 
Srejftid) aufter $u Butterbrot, als gütte $u Sud)en. 

1054* Birnentjonig* grifd) gepreßter Birnenfaft (ohne Söaffer) toirb 
mit bem geuer mit ober ohne Reifen uub gimmet gum Breittauf eim 
gebämbft. feiner toirb ber §onig, toenn man faftreidje Birnen teig toerben 
täfet, fie in ©d)nibe fd)neibet, in ein ©ieb legt, auf ein baffenbeS ©efd)irr 
ftettt unb im toarmen Qfen ben ©aft ablaufen läfet. Ser Birnenfaft fut# 
fdjtoer. gür 1 1 §onig bebarf man 10—12 1 frifdjen ©aft. 

1055. Birnenfonfttüre. 9ftan fd)ätt frühe Birnen, bie fid) biefür befpnberS 
eignen, unb fd)neibet fie in 1 U. guerft toirb bie Rinbe in SBaffer toeicbgefocbt 
(bieg ift nötig, toeil bie Birnen nod) toenig Stäft befi^en), fyxnaü) toirb bie 
Rinbe ausgewogen unb im felben SBaffer bie Birnen toeid)gefod)t, fo baft fie 
mit leister Rlübe burdbgetrieben toerben fönnen. Stuf 500 g Riarf toirb 
ettoaS mehr als Ijalbfobiel guder genommen unb alles wufammen wur nötigen 
Side eingefod)t, bod) nid)t 5 U bin, benn eS bi dt nod) beim ©rfatten. Sie 
■Blaffe toirb foebenb über grob 5 erbadte gitronenrinbe angerid)tet (biefe rnufe 
möglich# frei Pon meinem ^Setw fein). Sie Rinbe gibt bem ©anwen einen 
feinen, nid# aufbringlid)en 2Bobtgefd)mad, bie fabefte Birne fann fo Bcr= 
toenbung finben. 

1056* Quitten. a) Q u i 11 e n g e l e e. 1 kg werfdjnittene .Quitten toirb 
famt Buben unb Semen mit foPiet Sßaffer gelobt, baf$ eS 2—3 ginger breit 
barüber wufammengebt. SBenn bie ©djaten wtoifeben ben gingern jetbrüdt 
toerben tonnen (im ©etbftfod)er über Rad)t eingefteltt, Porter V* @tb. Por= 
getobt), täftt man bie Rtaffe ettoaS abtübten unb rührt fie bann mit einem 
©laS Söeifetoein burd). SltteS jufammen läftt man mit einer leiben, in 
©d)eibd)en gefd)nittenen gitrone bis wum anbern Sag fut^en. Ser ©aft toirb 
banad) burebgefiebt unb auf je Vs 1 375 g guter guder gegeben unb wu ©etee 
eingefod#. 

b) Quittenmarmetabe. Rian täj# ben ©aft bei ber ®eleeberei= 
tung ni(f)t PoEftänbig burebtaufen, prej# ben Rüdftanb burd) ein feines ©ieb 
unb fod)t Vs 1 burcbgetriebeneS SRarf mit 375 g guder ein, bis eS nid# 
mehr gufammentäuft. — ©S tann and) ein Seit (Vs — 1 U) Slebfelntarf bawu 
genommen toerben, ober lüeid£)geJod£)teS burd)paffierteS SürbiSmuS. 

c) ©etee Pon Quitten unb Siebfein. Vs Birnquitten unb 
Vs ©rbbeer* ober rote Santäpfel. Bereitungsart nad) a. 

d) Quittenböfte. SaS Sftarf Pon bem ©etee toirb burdbbaffiert,' 
bann toirb eS mit gleid) febtoer guder, toetd£)er mit burd)gelaufenent Quitten* 
faft ober mit SBaffer angefeu$tet toirb, auf bem geuer fo lange burd)geriij)rt, 
bis eS fid) Pom ©efäft loSfd)ätt unb ber Rührlöffel barin fteben bleibt. $0lan 
gibt eS auf ein genähtes Bted) ober beffer auf ftadbe ^3orweItanteIter, ftreid# 
eS glatt unb läßt eS trodnen. SttSbann toirb eS in fd)ieftointtige Säfeldjen 
gefebnitten. 

9Ran fann bie Sßafte aud) in größerer gorm anrid#en unb bernad) je 
nadb Bebarf in ©djeiben abf#>neiben. Rtan febiebtet bie ^Saften je wtoifdjen 
^ßergamentbapier in Btedb^ ober Sartonfd()adbteIn. 

gn biefer SBeife Iä|t fidt) jebe Rlarmetabe bis jum Stbfdbäten Pom @e* 
fäfe eintodben unb ioie Quitten^afte bebanbetn. 

1057. Baumnüffe in guefer. Siefe toerben um gobanni, toenn bie ©ebate 
auSgetoadbfen, aber nod) toei#) unb *ber Sern milchig ift, gebftüdt. ©ie 
toerben an ©tiet unb ©fn^e ettoaS abgefdbnitten, mit einem bötsernen Stift* 
d)en mehrmals geftod^en unb 8—10 Sage in täglid) wu erneuernbeS, toeidbeS 
SSaffer gelegt, hierauf legt man bie Rüffe in tod)enbeS, ganj leicht gefaljeneS 
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dßaffer unb focpt fie fo lange, bis fie mit einem ^öl^cpen leidet burd)ftod)en 
werben tonnen (V« ©tb. angefocpt unb über 9 iacpt in ben ©elbftfocper gesellt.) 
hierauf legt man fie nocpmalS 1—2 Sage in ju erneuerndes WeicpeS Sßaffer 
unb läßt fie bann abtropfen. s Tcun beftedt man fämtlicpe 'Jcüffe mit einer 
Steife unb einem ©plittercpen gintmetrinbe. Sie Werben bann in einer 
guderlöfung bon 500 g guder auf 1 1 SBaffet gelocht, in ©läfer gegeben 
unb der guderfirup bidlicp darüber gefdpüttet. Siefer Wirb an 2 darauf 
folgenden Sagen nocpmalS aufgelöst und Wieder baju gegeben. 

1058. Orangen» unb gitronenfcpalen fanbiett. dtacpbcm die in beliebige 
Streifen gefdjnittene ©cpale in Söaffer Weid) gefocpt ift, legt man fie in 
falteS SBaffer unb ttacp einigen ©tb. pm Slbtropfen auf einen Surcpfcplag, 
focpt die ©cpalen alsdann in bidflüffigem guder, bis fie burcpficptig find unb 
ber guder anfängt troden ju Werben, legt fie auf eine größere, mtt guder 
feicpt beftreute ©cpüffet unb [äfft fie böHig troden Werben. Sie fanbierten 
©dfaten fdimeden recpt gut, aucp tann man fie jurn ©amtieren üerfd)iebener 
©peifen berWenben. 

1059. iBranntWcinfrücßte (dium^Suttifruti). a) SBenn man burcpfcpnitt» 
licp 12—13 ©orten grücpte ein,liegen gebentt, nimmt man bon jeder grucpt 
V, kg unb auf bas */« kg grucpt 180—200 g guder unb pinreicpenb 
gamaifa»dtum ober Sognaf. öiefür bedarf man einen 5 —6 1 haltenden, rei= 
nen berjcpließßaren ©teinguttopf. Sie gründe dürfen nicfjt geWafdjen Werben, 
man ricptet fie abgerieben ober crlefen in ben Sopf. 3 Jitt Qrrbbeeren fängt 
man an. ÜJlan gibt */« kg gröblich gefiebten guder baju, gießt 1 /« 1 dlunt 
darüber, rüprt alles durcheinander, berbinbet ben Sopf mit genäßtem ißcr» 
gamentpapier unb ftellt ipn an einen fonnigen dßlap. Sann folgt eine grucpt 
nad) ber andern, je nacp beren dieife. Sßeiöpe Leeren palten fid) nicpt befon» 
berS gut, berfeinern die ©auce aber Wefentlicp; pärtere grücpte ntüffen etwas 
mepr borbereitet Werben, als nur gut erlefcn, WaS niemals berfäumt Werben 
darf, ßirfcpen, 5 . 33. ©taSfirfcpen unb etwas fefte, fcpWarje ^irfcpen, tann 
man entftielt ober aucp nur mit ben jur §älfte bertürjten Stielen einlegen. 
Simaretten Werben entftielt unb geftupft. ©tacpelbeeren dürfen nocp nicpt 
ganj Weid) fein, man muß fie aber in focpenbeS 3ßaffer Werfen, Worin eine 
üDtefferfpipe boppelfoplenfaureS Patron aufgelöft ift, WaS ipre Säure mildert, 
©obalb fie fcpwimmctt, nimmt man fie perauS und läßt fie auf einem ©iebe 
abtropfen, bann Werben S3Iüten unb Stiele entfernt, ißfirficpe werben ge» 
brüpt, gefcpält, geteilt unb bon ben Steinen befreit, ein Seil bon biefen 
aufgeflopft unb die Sterne bajugelegt. Sfprifofen Werben ebenfalls geteilt, 
kleine, feinere 33 irnen ftellt man auf einem SRoft auf dßafferbampf, bis fie 
faft Weid) find, barauf läßt man fie ertalten unb entfernt banacp 33upen unb 
©tiele. 3Jtand)e taffen leptere berfürst daran, arnp fann man die 33irnen 
palbieren. Sranben (rote) Werben mit ber ©cpere famt ©üelcpen ab» 
gefcpnitten unb Ouittenfcpnipe fo Weicp gefocpt, baß man fie mit einem 
©troppalm burcpftecpen fann. SRan bergeffe nicpt, bei jeder neuen grucpt» 
einlage baS nötige ©eWipt bon guder einjulegen unb ftetS fo biel dtum 
natpsugießen, baß die glüffigfeit überftept. (dttan recpnet auf 4 kg grücpte 
1 1 SSranntWein.) Sie ©ärung, Welcper die grüßte unterliegen, mad)t fte 
etwas ftarf; biefe ift ungefäpr Qenbe dcobemöer bollenbet, fie find erft nad) 
biefer geit gebrauchsfertig. ddtan berWaprt fie bann Woplberfcploffett an 
trodenem, füplem Orte, fie erpalten fid) banacp baS ganje gapr. Ser Saft 
läßt fiep gut als grucptfauce gebrauchen. 

b) Qcinjelne in ©läfer gefepieptete grüßte Werben Wie oben eingemaept. 
Sfirfcpen find am borteilpafteften, fie Werben gewafepen, die Stiele jur §älfte 
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t>erfürgt, bann geftupft; audj 33xombeexen eignen fid) boxtxefflid), ebenfo 
freicpgefodjte Duittenfdjni^- Huf 1 kg gxüdjte fodjt man 11 ftaxfen gudex* 
fixup sunt $Iuge, nimmt iljn bann bom geuex unb mengt 1 1 guten Stoxm 
bxanntfrein baxuntex, exfaltet, übexfüEt man bie gxüd)te bamit, bexbinbet 
bie ©täfex mit ^3apiex (1 Sage naffe§ *|3exgamentpapiex unb 1 Sage geitung^ 
papiex, in fretdje nad)txägtidj mit feinex $abel einige Söd)ex geftupft frexben). 
Wan ftettt bie ©läfex 8 Sage an bie ©onne unb bexfrapxt fie banad) in 
füttern Sftaum. Sie gxücpte an unb für fid) finb fepx fcpmadpaft, unb bex 
©aft bilbet einen feinen Siföx, obex ex fann and) $ux H 6 fred)ftung ate 
©auce bienen. 

1060* Hnterifantfdje SonferbteruttgSmetljobe* i t 2 B a 11 e b e x* 

f d) I u f$. Huf 500 g gxüdjte nimmt man buxd)fd)nittlid) je nad) bem @äuxe= 
gxab 125—175 g gudex mit 2 dl SBaffex, fodjt biefen ^um 33xeitlauf, ftüxßt 
bie gxüdjjte ba^u, frenbet fie foxgfältig mit filbexnem Söffet unb fodjt fie 5 bte 
7 DJtin. je nact) iljxex 2BeidE)l)ett. Sie§ Kompott füllt man in ein gefdjfrefelte3 
©Ia3, patt einen bxennenben ©djfrefetfaben baxübex unb fdjtiefot e3 fofoxt 
Iuftbid)t. Sa^u eignen fidj box^ügtidj fog. ©cpxaubengtäfex. können fie bte 
inm Uebextaufen gefüllt frexben, bann bebaxf e§ be£ Uebexfdjfrefettte nidjt. 
§at man anbexe ©täfex, fretdje feinen tjexmetifdjen ^Sexfdjtufe traben, fo bex* 
bin bet man fie mit genagtem ^Sexgamentpapiex,' legt eine bo^^elte ©djeibe 
ungeteimtex SBatte unb nodjmate ein feudjteS ^ßexgamentpapiex baxübex unb 
binbet audj biefe§ feft. — Hudj fotd)e gxüdjte finb gut §u beauffidjtigcn. 
feigen fidj ©puxen bex ©äxung, fo fann man fie 10 9)lin. in Sampf fe^en, 
b. f). ftexilifiexen. 

1061* ©inmadjen in glafdjen, ofjne 3udersugabe* ^ biefex Sltt beS 
©inmadjen£ müffen bie Dbftfxüdjte in böttig fodjenbem 3 u f tan ^e mög* 
tidtjft xafd^ in bie boxgefräxmten, bexeitgetjattenen gtafepen eingefültt frexben. 
güx Heine gxüdjte (QofjaKKtebeexen, §eibetbeexen, £otunbexbeexen) fann 
man gelt)öf)ntid)e©d)legelflafd)en, füx gxöfeexegxüdjte bie 5 bdjflafdjen benähen. 

Sie gxüdjte finb nux mit fo Diel 2Baffex übex geuex %a fe^en, um fie 
baxin auffodjen 51 t fönnen. 33ei entftielten, freid)fteifd)igen ^ixfdjen ift ein 
SBaffex^ufab 5 . 33. gax nidjt nötig, freit bie ^ixfdjen beim ©xfräxmen ©aft 
genug abgeben, ©obalb ba£ Dbft xidjtig fodjt, frixb eingefültt. Samit bie 
gtafepen beim §eifteinfülten nidjt fpxingen, unb fie nid)t metjx ftexitifiext ju 
frexben bxaudjen, finb fie üoxbex gut xeinigen unb ftexit ^u mad)en. Hm 
beften gefd^ie^t bie§ buxd^ ©xbi^en im SSBaffexbab. 9Jtit einem Sud) nimmt 
man bie tjetfem au§gefpütten ^Iafdt)en f)exau§, ftettt fie in ein faubexe§ §ot^, 
Htuminium^ obex SIedE)gefä§ (Pfanne) unb fepöpft mit einex Klette bie 
fod)enben gxü^te in bie 81 a fcf) e > bi§ te^texe Dottftänbig eingefüttt ift. ©§ 
baxf bie eingefüttte ^tüffigfeit bi§ 5 cm an ben ^Iafd)enxanb xeidjen, 
fo baft nux nod^ füx ba£ xid^tige ©infto^en be§ ^oxf^apfenS genügenb Staum 
bleibt. Sex Äoxf^apfen fann in Sampf, pei^em SSaffex obex einfad) buxdj 
^ßxeffen be§ SoxfeS mittete eine§ §ot 5 fd)eite§ auf bex Sifdjplatte obex einex 
^oxfpxeffe meidt) gemacht toexben, fo ba^ ex fid) teidjt bon §anb einbxüden 
obex mit bem ßaxtoffetftö^et einfdjlagen läßt. ©§ fommt box, ba^ namenttidt) 
bie naffen , 3 a ^f eu ölaf^cw^atfe ni^t feftpatten unb au^geftoften toexben. 
Se^texe^ fann buxd) fofoxtige§ Hmftütpen bex bexfoxften gtafd)e unb einem 
fux^en geftbxüden be§ $oxfe£ auf ben Sifd) bexmieben toexben. SBenn bie 
gtafd)en fo freit exfaltet finb, baf) man fie opne SudE) gut anfaffen fann, 
frexben fie faubex abgefpütt. ©obatb bex Soxf txoden ift, frixb ex in ftüffigeS 
^ßaxaffin obex ftüffigen gtafdfjenladf friebex^ott eingetaudt)t. Sie $Iafdjen finb 
fextig unb fönnen in ben £Mlex gebxacf)t frexben. , 
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Sei rafdjem Gcinfüßen ber fiebettben grüßte fommt es natürlicf) bot, baff 
ein Seil ber aufgefdjb^ften grüdjte übet bie $lafd)e herunterfällt, ba bet engen 
glafhenhälfen fein Trichter Sertoenbung finben fann. Sa§ in ben unter» 
^teilten ©efäfjen fid) fammelnbe Dbft toirb toieber in bie Sodhfanne prüd» 
gegeben, frifh aufgefodjt unb pm 2Utffüllen anberer glafcfjen bertoenbet. 

' Sie Slrbeit bes SluffüEenS einer fjlafdie barf nidjt unterbrochen toerben. 
Sie $*üc£)te rnüffen in ber ißfanne ftet§ fortfod^en. 

.gtoedntäfjigertoeife toirb immer nur eine ißortion bon jirfa 2 kg grüßten 
auf einmal gefocfjt, fo fann ein ebentuell prüdbleibenber dteft immer toieber 
bertoenbet toerben. 

Sei biefem Serfabren toerben bie $lafd)en rtad) bem ©infüllen nicht mehr 
fterilifiert. ©§ muß be§t»alb bafür geforgt toerben, baf; gäulniSfnläe, bie fict) 
toäfjrenb ber Slrbeit be§ ©infüllenS unb Serfd)liefjen§ im ^tafct)enf)nlfe ober 
am Sorfe feftfetjen, nadEtträglict» abgetötet toerben. 2lm fidjerften toirb ba§ 
baburd) erreid)t, baf? bie berfhMfenen glafhen fofort auf ben Soßf gefteltt 
toerben. Sie fiebenbheiß eingefüllten *$düh te betoirfen beim fofortigen Um» 
ftülften ein Seimfreimadien be§ glafd>enlE>aIfe§ unb be§ SorfeS. 

Dbftmufe. 

2Bie bie ganzen unb jerfdinittenen grüdjte, fann and) baS p 9Jlu§ Oer» 
arbeitete Dbft ohne .ßuderpgabe unb ohne ©terilifation nad) biefem Ser» 
fahren fonferoiert toerben. Ser nötige $uder toirb bann beim Serbraud) p= 
gefegt. Gc§ eignen fich hiefür Oor allem bie fptlfrüdjte, Dbft, ba§ bom §agel» 
fdjlag gelitten hat unb nicht gelagert toerben fann. 

3 to e t f cf) g en: Sie Iftoetfchgen, felbft unreife ^allfrüd)te inbegriffen, 
finb p reinigen, p entfteinen, bann burd) bie öacfmafdiine p treiben. Dlpc 
irgenbtoeldje gugabe ünrb ba§ burihgetriebene ^toetfhgenmuS 10. 9Jtin. ge» 
focht unb in bie bereitgehaltenen, Oorgetoärmten glafdjen eingefüllt unb toie 
oben toeiter beljanbelt. 

1062. 9Woft ober Xraubcnfaft alfoholfret aufpbetoahren. Ulan holt ben 
Saft bon ber ißreffe toeg (er barf nid)t länger als 2 ©tb. ftehen bleiben), 
filtriert unb fodht ihn bi§ pm ©iebefmnft. 28eitn fein Thermometer bor» 
haitbeit ift, fo läßt man ihn auf bem geuer, bis eS auf ber ©eite Släsdjen 
gibt, nimmt ihn bann toeg unb fuillt ihn in bie glafdjen, bie furje $eit bort)er 
in ganj heifeem ÜBaffer gefgült toorben finb, ein; berforft fie fofort; umgeftür^t 
in einem Sorbe läßt man fie ftehen btS pm ©rfalten. Ocachher taucht man 
bie glafchen in Sad ober Paraffin ein. ©ie füllen liegenb im Seiler auf» 
betoahrt toerben. (©iehe auch Sorbemerfung @. 462. ©terilifieren). 
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1063. Ser6critscnfaft mit .'polunber. Sßirb auf gleiche SBeife mit ettoas 
mehr Sßafferpgabe borbereitet, toie Serberißengelee mit ©olunber (Uir. 
1021 ), nur toirb ber ©aft. gleich mit bem $uder aitfS geuer gegeben unb 
ettoa 5 2T«n. gefod)t. 

1064. Srontbeerfoft. a) 9 Tc i t ß u cf e r e i n 3 u f o c£) e u. Sie fefir faftigen, 
reifen fruchte toerben erft auf fcfjtoahem ^euer angetoärmt, bann aufgefoötjt 
unb burh ein ©ieb ober Sud) (fielfe Slbb. ©. 469) gegeben. Siefen getoon» 
nenen ©aft fodü man nun je 1 kg mit 1 k kg $uder, fhäumt ihn, unb fobalb 
er nicht mehr fhäumt, füllt man ihn in glafhen. 
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b) 23 r o m b e e r f a f t o I) n e 3 u ^ er eittjulo^en. Sie 23ront* 
beeten (gute, reife grücfße) inerben mit etWa§ SBaffer auf§ geuer gefegt, 
einmal gut aufgefocfß itnb burd) ein feinet ©ieb ober Sud) gegeben. Sann 
inirb bet ©aft triebet aufgefod)t, gut gefd)äumt unb in glafd)en gefüllt, bie 
berforft unb berfiegett Werben. ©oll bet ©aft, bet fid) jahrelang ftifdE) t)ält, 
fbätet gebraucht toerben, fo fe^t man if)m guder unb äBaffer ^u. 

1065* Sretfrudjtfinty bereitet man au§ gleichen Seilen toter $ol)anni^ 
beeten, ©rbbeeren unb Himbeeren. 

1066* ßrbbeetfirup* PU kg SBalberbbeeren Werben mit PU kg ©treu- 
juder unb X U 1 Sßaffer anf§ geuet gefegt, gebedt unb btofe fo lange batauf 
gelaffen, bi§ bet Sedel btennenb fjeifc ift. Sie bleiben fo einige @tb. fielen, 
ober man fteßt fie übet Slad)t in ben ©elbftfod)er. 2 lm borgen giefjt man 
ben ©aft burd) ein giltriertutf) fließe ©. 469), füllt il)n in Heine gläfd)d)en, 
gibt fie in ein SBafferbab, täfet biefe§ bloft bi§ gurn erften 2 ln 5 eid)en bet 
SampfentWidlung ^eife toerben unb fteßt e§ fobann 3—4 ©tb. in ben 
©elbftfodjer ober 1 U ©tb. auf gan$ Heiner $euer. — Ser 33eerenrüdftanb 
fann mit einem Seil frifd)er SSeeren $u SJlarmelabe eingcfod)t toerben. 

1067* £etbelbeerftru^ toie „IXngegotenet ^imbeerfiruf)" (Sir. 1068 b). 

1068* fmn&eerfttuj)* a) ©egorener. Steife, faftige 23eeren (g. 23. and) 
bet SRücfftanb bon bet 2lu3lefe 50 m ©terilifieren ufto.) toerben in itbenet 
@d)üffel jerbrüdt, bann auf PU kg 23eeren 65 g guder mit 1 ©la§ SBaffet 
bermifd)t unb hierauf fo lange mit einem Sud)e bebedt in ben ßeßer geftellt, 
bi£ fie gären unb ©d)aunt auftoerfen. S)et ©aft toirb bann burd) ba§ $il- 
triertucf) au§gebref;t. 1 kg gucfer toirb mit 1 / 2 1 SBaffet geläutert (Str. 1017), 
bet ©aft bamit berfe^t unb 20 SDlin. fo gelobt, ba§ nur bem Staube entlang 
93 lafen aufftoften, toobei bet Ijerbortretenbe ©d)aum forgfältig abgenommen 
toirb. Surd)gefül)fter ©aft toirb in trodene, reine ^lafdjen nid)t ganj bofi 
gefüßt, am folgenben Sage mit §ilfe bet Sorfmafdjine mit gebrühten 
Forlen l)ermetifd) berfd)loffen unb tiegenb im Seßer berWai)rt. —• $itr 
Traufe bortrefflief). 

b) § t tu b e e t f i t u p, ungegotenet. SJlan fteßt bie 23eeren, auf 
1 kg mit X U 1 SBaffet toie für ©elee, ^um ^pta^en auf§ geuer. Set ©aft 
toirb toie $u ©elee filtriert unb hierauf mit 625 g 3uder, Weld)er mit X U 1 
SBaffet $u SSreitlauf gefod)t ift, betmengt, rafd) nod) 5 SJtin. gelocht unb bann 
toie oben bepanbeft. Slnftatt ben ©aft nod) gu fod)en, fann man it)n aud) 
in $lafd)en füßen unb fterilifieren. 

c) §imbeetfituf), ungelöster. 3 U l 1 /*—2 kg S3eerenrüdftanb 

bom ©elee unb bom gelösten §imbeerfaft, bet nur filtriert unb nid)t burd)* 
ge^tefd toorben ift (fiel)e §imbeergelee),. ober PU kg frifd)en, fef)t faftigen 
23eeren nimmt man 2 1 SBaffer, löft barin 40 g SBeinfteinfäure auf unb gibt 
bie§ über bie in einen ©teintoJ)f gegebenen SSeeren ober 33eerenrefte, of)ne 
barin rüf)ten ober ju brüden. ©0 läfjt man fie, mit einem Sud)e bebedt, 
24 ©tb. ruljig ftel)en. Slföbann filtriert man fie toie ©aft gu ©elee, o^ne bie 
SJtaffe 5 U bruden. SJlan mißt ben gewonnenen ©aft, gibt auf feben 1 U 1 
375 g guten $uder unb rüfirt ben ©aft öfter, bi§ ber Quäzx gelöft ift. 
Sann fußt man il)n in trodene, reine $Iafd)en, toeld^e mit einem einfad)en 
SKußä^bd)^ berbnnben toerben. 9Kan fteßt bie ^lafd^en in ben ^eßer; 
biefer ©aft ift erft in 6—8 Sßod)en braud)bar. SBenn fid) bann aßfäßig 
ein °^ eic ©Fimmel barauf gebilbet f)at, fo nimmt man biefen 

mit einem gebogenen Srafjte toeg. Siefer ©aft ift Weniger für Äranfe, al§ 
für ^üdjenjWede ju Saucen ober and) in Sßaffer al§ erfrifd)enbe§ ©etränf 
bientief). (©iel)e auc^ Sir. 1069.) 
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1069. JotjmtntSbeerfaft, ungelöster, Siefer ift beut mit SBeinfteinfäure 
hergeftellten Saft borgugiehen. dttan gerbrüdt ein beliebiges Oüantum }ct)öne 
reife Johannisbeeren, fo baf; feine ganzen SSeeren mehr bagtoifSen finb. 
Jn einem fteinernen Sopf täfjt man fie toäljrenb 8 Sagen in mittlerer Sem» 
peratur ftehen. ©ie fommen tüchtig in ©ärung unb fteigen hoch/ toeSljalb 
man ben Sopf niSt mehr als gur ©ätfte füllen barf. SttSbann inirb bie 
dttaffe burS ein dtiutttuS gepreßt unb ber reicf)Iicf)e ©aft, ben man erhalten 
hat, nochmals auf einen Sag füngefteflt, um fidler gu fein, bafj er nun gang 
abgeftärt ift, ebentuetl fid) bitbenber 93oöenfap fommt uatürtiS nicht bagu. 
Stuf Vs 1 ©aft regnet man 625—750 g Jucfer. ©aft unb ^uder täfgt man 
mtr bis gum ©iebepunft fommen, fSäumt ab unb füllt ben ©trup nod) toarm 
in JtafSen. Sa er nicht gefodjt ift, bleiben Jarbe unb Stroma natürlich- 
Sie Jtafdjen müffen mit neuen Torfen luftbidjt berfhtoffen toerben. — Stuä) 
für biefen ©aft fönnen Himbeeren unb Johannisbeeren gemifdjt toerben. — 

Himbeeren allein fönnen auch fo gubereitet toerben. 

1070. JohanniSbeetfirup toirb auf gleiche SBeife bereitet tote bic ©imbeer 
firupe (Sfr. 1068 a—c). ©ut ift auch ehte dRtfdjung bon Johannis» unb 
©imbeeren. SBer ben befonberen ©efdjmacf liebt, fann auch bon fcfjtoargert 
Johannisbeeren ©irup (ungegorenen) bereiten (f. dir. 1068b). 

1071. Drangen»©ptraft für ©irup. SSon 6 Orangen toirb bie ©Sale 
gang bitnn abgefSnitten, fo bah uidjtS SBeifjeS am ©eiben bleibt. Sieje 
©Säten toerben mit V* 1 feinftem Sßeingeift in gut berforfter JtafSe 4 bis 
6 SBochen lang an bie ©onne geftettt unb täglicft gefcpüttelt. Sann toirb ber 
getoonnene ©jtraft in eine anbere JIafd)e geleert unb gut berforft; fo hält 
er fid) jahrelang. 3SM man ben Gestraft gebrauchen, fo fod)t man 4 1 Sßaffer 
mit 2 kg Jitder unb 60 g friftatfifierter Jitronenfäure gut auf. Jft bieS 
erfaftet, fo gibt man ein SiförgtäSdjen Gestraft bagu, berrührt gut unb füllt 
eS in jtafhen ab. ©Stnecft mit Sßaffer berbünnt fehr gut. 

1072. Drangenfitup. 2kgjucfer toerben an ber dtinbe bon 5—6 Orangen 
abgerieben. Ser in ©tücfe gefdjtagene Juder toirb in eine ©Süffel getan 
unb mit 2 1 gefoStem, abgefühltem SBaffer begoffen, bie in ©Seiben ge» 
fepnittenen Orangen beigefugt, bie ©Süffel gugebeeft unb 2 Sage (niSt 
länger) in ben fetter geftettt. ©ierauf gibt man 25 g Jitronenfäure bei, rührt 
alles gut burSeinanber unb tä|t noS einmal 24 ©tb. lang ftehen. Stun toirb 
bie Jtüffigfeit burS ein feines SuS gefSüttet, gut in JlafSen berforft unb 
in ben 3Mer geftettt. 

1073. Sßreifetbcerfaft. ÜJiart bertoenbet nur reife, reSt rote SSeeren. StRan 
ftettt fie 1 ©tb. in fatteS SSaffer, fSüttet fie auf ein grofgeS ©aarfieb, foSt fie 
bann bei öfterem führen über mäßigem jeuer toeiS unb täfjt ben ©aft burS 
ein aufgefpannteS SuS Hot burSIaufen. Ju 3 1 ftarem ©aft nimmt man 
ettoa 500 g Jucfer, bringt ben ©aft tangfam gum Sodjen, fSäumt tüStig 
ab, füllt ben fertigen ißreifetbeerfaft in JtafSen, bie man gut berbinbet. SJtan 
fann ben ©aft auS in ©terilifierftafSen füllen unb bei 75—80° ettoa 
10—20 dRin. fteritifieren. 

Ser S3eerenrücfftanb fann natürtiS noS gut gu dRarmetabe ober .Üom» 
pott bertoenbet toerben. 

1074. dthabarberfirup. 1 kg dttjabarber, Vs 1 SBaffer unb Juder gteid)» 
fStoer toie ©aft. Sie getoafSenen ungefSätten ©tenget toerben in flehte 
©tücfdjen gefSnitten, mit bem SBaffer Vs ©tb. gefodü unb auf ein auf» 
gefpannteS SuS gefSüttet. Ser abgelaufene ftare ©aft toirb mit gteiSfS toer 
Jucfer 5 dRin. gefoSt, in ertoärmte JtafSen gefüllt unb berpiSt. ,üocht man 
ben ©aft länger, fo entftef)t ©etee barauS. Ser im SuSe gurücfbleibenbe 
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9 tpabarber fern« mit gleicpfcptoer 3 utfet gu ißlarmelabe gelobt, ober mit 
toeniger guder gu Sompott bertoenoet toerben. 

1075. ©piptoegertepfirup. (§uftenmittel.) ®cart pflüdt bie frifc^ert, garten 
©piptoegericpblätter im grüpjapr, träfcljt fie, gerfleirxert fie mit einem Sßeffer, 
foept fie mit fobiet SBaffer, baß e§ gut barübet gufammengept. Sßenn fie 
gut au§gefocf)t finb, nacE) 10—15 5Dlin., fiebt man ben Saft burep ein Sucß, 
foept i£)n mit gleicpfcptoer braunem 3 uc f er ober palb 3 uc ^ et P^ß* fertig auf, 
fdpäumt ab unb gibt ipn abgefüplt in glafcpen, bie man gut berforft. 

1076. Sannenfnofpenfirup. 1 kg Sannenfnofpen, 25 g ruffifeper Snö= 
terief) unb 25 g ©piptoegerid) toerben mit 3—4 1 SBaffer 10—15 ÜJiin. 
gefoept, gugebeeft, 1 U ©tb. fiepen gelaffen, bann bie tlare 33rüpe mit 3 kg 
braunem §ucfer gu ©irup eingetod)t unb noep toarm in glafcpen flcfüGt. 
Snötericp ift in jeber Ipotpefe erpäßliep. Sn füplern Heller aufbetoaprt, 
pält fiep biefer ©irup ein gange§ gapr gut. 

©in anbere§ Dtegept lautet toie folgt: Ungefäpr Vs kg ©piptoegeriep unb 
1 kg peßgrüne Samtengtoeigfpipen toerben fauber erlefen unb getoafepen, 
bann 1 @tb. bei feßtoaepem geuet mit 3 1 SBaffer gefoept, nacßßer burep 
ein Sucß gefiebt, oer ©aft nocßmalS mit 1 kg Sanbisguder bi§ auf 2 1 
eingefoeßt, in glafcpen gefußt unb naep ©rfalten berlorlt in ben Seiler ge= 
fteßt. Söicßtig ift große SReinlicßfeit unb gang faubere§ Slbfcßäumen toäßrenb 
be§ SocpenS. ©o gubereitet, pält fiep ber ©irup über ein gaßr. 33efanntlicß 
mir!t er bei Sungenfatarrß auSgegeießnet, befonberS toenn man ipn mit 
peißem SSaffer, ein Stritte! pro Saffeninßalt, gemifdpt trinlt. 

1077. Sitronenfcpalenfirup. 2 kg guder toerben mit 2 1 gefoeßtem unb 
erfaltetem SSaffer ubergoffen, ba§ ©elbe bon 4—6 fronen, ber ©aft babon 
unb für 40 Wappen 3Ü r onenfäure bagu getan. Siefe Sßtifcßung toirb ettoa 
6 Sage im Seiler ftepen gelaffen unb täglitp gefcßüttelt ober umgerüprt; bann 
toirb ber ©irup filtriert unb in glafdpen abgefüßt; er pält fidp japrelang unb 
ift ein feßr erfrifcpenbeS ©eiränf. 

1078. Sitronen» unb Crangen=$irup. Vs kg 3 uc ^ e V */* 1 Sßaffer, 1 Saffe 
boß ausgepreßter 3 itronenfaft ober 1 Saffe boß Drangenfaft unb 1 /s Saffe 
3itronenfaft. Sie bünn abgefeßnittenen ©cpalen bon 2 Zitronen. 3u*r, 
üßaffer unb gitronenfcßalen toerben 5 3ßin. gefoept. Ser ©aft toirb ßingu» 
gefügt. Ser ©irup toirb noep V« ©tb. gefoept, burepgefiebt unb in eine glafcße 
gefußt. Siefer ©irup fann mit peißem ober faltem Sßaffer ferbiert toerben. 

1079. Slpfelfcßalenfitup. Sie ©cpalen unb Serngepäufe bon 2 kg Slepfeln 
toerben mit fo bie! äßaffer toeiepgefoeßt, baß biefeS barüber gufammengept. 
Ser ©aft toirb gefiebt unb mit 1 h kg guder 45 3}art. gefodit. Ser ©efepmad 
be§ ©irupS toirb noep berbeffert, toenn man bie ©cpale einer Simone ober 
ettoaS 45aniße mitfoept. 

1080. SraubemSirup. Sie ißeeren bon 2 kg blauen Sefferinertrauben 
toerben leidpt gerbrüdt unb mit V 2 1 SSaffer Vs ©tb. gefoept, pernaep auf 
ein Sucß gegeben. gft ber ©aft abgetropft, fo toirb er mit gleicp feßtoer 
3ucfer gu einem ©irup gefoept. Sie grüeßte fönnen mit 3uder aufgefoept 
unb al§ Sonfitüren bertoenbet toerben. 

SBeitere grueptfäfte fiepe unter „©terilifieren". 

1081. SBrombeerliför. Stuf bie roßen ^Brombeeren gießt man beften Sßein» 
geift — 3 kg ^Brombeeren 2Vs glafcpen SSeingeift. Sie§ berjcpließt man 
permetifcß, binbet ebentueß ben §afen gut gu. iJdacp einigen Sagen filtriert 
man bie glüffigfeit, foept 4 kg 3uder in l 3 /« 1 SSSaffer auf unb gibt ben 
geläuterten 3ucfer foepenb gu ber glüffigfeit. Ser Siför ift gleicp trmfbar, 
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fchmedt aber nad) fahren noch beffer. Qn jebe glajche fann man ein Stüd- 
djen 33anifle geben, bte ben ©efdhmad erhöbt. 

1082. Gsrbbeerltför. Sie fauber gepflüdten ©rbbeeren bürfert sum Si!ör 
nicht getoafdhen fein. Sluf 3 kg ©rbbeeren rechne man IV 4 kg ^ut^uder unb 
2 glafdhen tyUen 3tum. Sen ptder fodjt man mit fe£)r toenig Gaffer jämig, 
gibt bie ©rbbeeren in einen ©teintopf, fdjüttet guderfirup unb Dlum barüber, 
binbet ben Sopf luftbid^t su unb läfet ihn 8 Sage ftepen, rührt bie SfJlaffe aber 
täglich um. ©inb bie Leeren toeifj getoorben, bann gieftt man fie auf ein 
faubereS Sud?, macht bieS alles aber möglidhft fchneU, bamit her Siför nicht 
an Stroma unb SBohlgefdhmad einbüjjt. Stm nädhften Sage giefjt man ben 
Siför auf glafdjen ab unb Oerhütet, baft ber 33obenfah mitfommt. 

1083. §eibelbeerltför. 500 g Jpeibelbeeren toerben leidet gerbrüdt unb 
mit 1 1 ^ornbrannttoein übergoffen. Siefe SKifchung läjgt man 15—20 Sage 
au ber Sßärme, am heften an ber ©onue fiepen, gieftt bann ben 33 rannt= 
toein Oon ben Leeren ab, löjt 500 g prder in lauwarmem SBaffer auf, giefet 
ihn 5 um S5rannttoein unb füllt ben Siför in glafcpen ab. 

ge nadhbem mau ben Siför mehr ober toeniger ftart liebt, gibt mau mehr 
ober toeniger guder barau. — 

1084. Siför Oon fcfpoarsen gohattnisbeeren. Stuf 1 —IV 2 kg fcpöne, reife 
Leeren gibt man l 1 1-2—2 1 guten §efenbrannttoein, einen Söffet Kümmel, 
ebenfoOiet Äorianber unb 1—2 ©tenget ganzen gimmet. $7an ftetlt bieS 
in einer Äorb* ober ©trohftafche, toenn möglid), an einen fonnigen Pah ober 
auf ben toarmen §erb unb läßt 2—3 SBochen beftillieren. Sann toirb bie 
95rühe abgefiebt unb beifeite gefteltt. Sie S3eeren fdjüttet mau in eine ber= 
ginnte Panne, fdfjüttet je nach ber ©tärte beS SSrannttoeinS 1—IV 2 1 SBaffer 
barau, läfct fie auffochen unb filtriert fie. Saun fommt bie reine SSrüpe 
nochmals in bie Pfanne mit 250 g bunflent SanbiSguder; ift biefer 5 er- 
gangen, Iä§t man bie 33rüpe erfatten, gibt ben borper abgefiebten Siför 
bap, fdpüttelt beibeS recht tüchtig burcpetnanber, jiept in glafcpen ab ober läfti 
ben Siför in ber ©trohftafche. ®r hält jahrelang, je älter, befto feiner toirb 
er. ©r ift ein gutes SDtittel gegen Sftagenfrämpfe. 

1085. Siför Oon frifdjen $trf<f)ett. 1 kg Sßeicpfelfirfdhen toerben farnt 
ben ©teinen gerftofeen, mit V 2 1 §imbeer= ober fchtoargem gopawtisbeerfaft 
begoffen, 1 ©tauge gimmet unb einige helfen ba^u gelegt, 1 1 SSrannttoein 
bagu gegoffen unb permetifcp berfdhtoffen an bie ©onne gefteltt. V* kg guder 
toirb mit V 2 1 Sßaffer sum gaben gefodpt; toenn es erfattet ift«, filtriert man 
baS Seftiüat bagu, filtriert es burdh einen Srid)ter in glafcpen, bie man 
oerforft unb Oerfiegelt. 

1086. ©auerfirfdjettliför. ©inen feinen Siför getoinnt man, inbem man 
in IV 2 1 echten ^ornbrannttoein ettoa 1 U 1 enthielte ©auerfirfdhen ober 
Stmarellen mit ben fernen gibt. SJlan fteHt baS ©emifcp in einem toeit* 
hatfigen ©efäft au bie ©onue ober neben ben toarmen Ofen. SBenn es 
ettoa 4 SBocpen fo geftanben pat, sieht man baS ©etränf auf glafcpen, 
forgt aber bafür, bafj in jebe glafcpe eine gehörige Sfnsapl ^irfcpen fommt; 
benn eS ift jebem ©löschen mit Siför eine Sirfcpe, bie als befonbere Selifa= 
teffe gilt, bei^ufügen. Sßünfdht man baS ©etränf füf$, fo läutert man, nacp^ 
bem ber ©aft bie borgefcpriebenen 4 SBocpen geftanben hatte, auf obige Sfftaffe 
375 g 3 u dßt, inbem mau ihn in falteS SBaffer ober Äirfdhfaft taucht, mit 
einer fein getoiegten ©dhote Vanille fehr lange, bis er gaus glafig getoorben 
ift, focht unb ihn bann burdh feines ©ieb giefet. SBenn biefer Sirup faft 
erfattet ift, bermifcf)t man ihn mit bem ^irfdhbrannttoein unb berfährt im 
übrigen gang tote oben. 
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1087. SHujgtoaffer. 2Kan gibt auf 1 kg gerquetfcpte, um $opanni gepflüdte 
unreife Sßaumnüffe 3 1 guten SBranntftein, 15 g gimmet unb 7 g helfen 
unb [teilt alles gufammen unter öfterem Stufrütteln 4—5 SBodpen an bie 
Sonne, bis ber Sörannttoein bunfelbraun ift. hierauf toirb er auSgeprefp unb 
mit einer &öfung bon 3 U kg Bucferfanbel mit l 1 /* 1 SBaffer berfept. 97adp 
2 —3 Sagen filtriert man ben tlaren Srannüoein bom SSobenfape in frifcpe 
glafdpen ab unb bertoaprt ipn toopl bertorft. 

1088. Quittenltför. 1 kg Quitten toirb gerfdpnitten, mit fobiel SBaffer, 
bafe es barob gufammengept, toie gu ©elee toeidp getobt, ber Saft bann fil? 
triert, auf 1 1 Saft 3 U kg Bieter beigefügt unb gufammen 1 U Stb. gefocfyt. 
s J£adp bem ©rfalten toirb ber Sirup in eine glafcpe gefüllt unb ebenfobiel 
grangbrannttoein nebft einem Söffe! ßorianber gugefept, 14 Sage an < bie 
Sonne ober auf ben Qfen gefteUt unb bann in frifcpe glafcpen abfiltriert. 

1089. ®ierfrud)tliför. $e V» kg eünaS gerbrüdEte Erbbeeren, Himbeeren, 
rote QopanniSbeeren unb fcptoarge QopanniSbeeren toerben mit 4 1 gutem 
Stornbramttmein übergoffen, in glafcpen gefüllt unb biefe gut berforft gloei 
Monate an fonnigem s 4$la£e ftepen gelaffen, hierauf filtriert man bie glüf= 
figfeit unb fe^t 2 kg Buder, in 1 1 Gaffer gu Sirup gelobt, pingu. Sen 
fertigen Siför giept man auf glafdpen, berforft biefe unb läfet fie minbeftenS 
Vs $apr lagern. 

1090. BopantttSbeertoetn. SSon lVs kg Leeren (ineifee unb rote gufammen 
ober audp bie eine ober anbere Sorte für fiep allein) geminnt man burep 2luS* 
preffen in einer guten grudptpreffe 1 1 Saft. $kadp ben Slngaben eine§ ^ßraf* 
ttferS entpält BopanniSbeerfaft burdpfdpnittlidp 24—27 ^ßrogent Säure. §ier= 
bon bebarf ein lagerungSfäpiger SBein 6 ^ßrogent, eS mufe beSpalb ber Säure* 
gepalt fotoeit rebugiert merben. Ser Saft muft bemnadp mit 3 Seilen SBaffer 
berfe^t merben. £üerburdp ioirb er guderarm. B ur ©tlangung bon 5progen= 
tigern Slüopol mu& man gu 1 1 biefeS berbünnten Saftes 100 g Qwdzx 
nepmen. SBirb mepr gugefe^t, fo betommt man einen alfopolreidperen. Söein. 
Heber 200 g per 1 barf man nidpt gepen, ioeil bei geioöpnlicper fleHertempe* 
ratur bon 8° R nidpt aller gwte gu gären bermag, ioaS einen füfjen SBein 
gur golge pat. Ser gewonnene Saft toirb in ein entfpredpenbeS ©ärfäfeepen 
gebraept. Ser Bucfer, bon befter Qualität, toirb mit bem peife gemaepten 
SBaffer gelöft unb bie Söfung lautoarm bem nun im ©ärlofale rieptig pla* 
gierten Safte unter Umrüpren beigefügt. ©S ioirb ein burdpboprter Spunten 
eingefe^t unb in biefem ein ©ummiropr befeftigt. SaS anbere ©nbe beSfelben 
läfgt man in ein baneben ftepenbeS ©efäfe mit SBaffer einmünben, toaS ben 
©ärungSgerudp nieberpält. Äann bie ©ärung bei einer Semperatur bon 
14—15 0 R bor fiep gepen, fo ift fie halb beenbet. Sobatb ber Sßein rupig unb 
flar geworben ift, giept man ipn forgfältig bon ber £efe in ein tleinereS, mit 
Srannttoein burdpfpülteS gäfeepen ab. §iertn läfet man ipn bis gegen ©nbe 
üJJtärg liegen, bann giept man ipn in forgfältig gereinigte, mit Srannttoein 
leidpt gefcploenfte glafcpen ab, toeldpe permetifcp berfdploffen toerben muffen. 

1091. BopanntSbeertocitt, anbere Slrt. äkan nimmt auf je 2V 2 kg gut 

gereifte Sbeeren, toorunter gerne ber garbe toegen 500 g fdptoarge, 2 kg 
Stodgucfer. Sie Leeren toerben abgeftreift, nodp einige Sage liegen gelaffen 
unb gut gerbrüclt in ein gäfedpen gebraept. Saran toerben 20 1 SSaffer 
gefdpüttet, morin ber Budfer aufgelöft morben ift. 2BiH man ein größeres 
gaß füllen, toerben in biefem 33erpältniS Leeren unb Bucfer genommen. SaS 
gaß barf nur gut 3 U boll fein unb barf bis gum Vergären, maS naep lurger 
Beit gefepiept, nidpt berfdplagen toerben. §ernadp ift es gut gu berfcplagen. 
SoE ber s ISein, ber als Säufer fepr gut f^medEt, erft im 2. Qenoffen 
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Serben, birb er im Sanuar^ebruar abgewogen. Sag ©etränf ift febr burft* 
ftißenb unb fcbmedt bor^üglid). Ser SBein birb and) nod) fe^r gut, benn 
mau auf je 2 1 / s kg Leeren 25 1 Sßaffer unb 2 kg 3 u ^ er nimmt. 

Sin ©teile eineg ©ärröljrcbeng tann and) ein ©anbjäddjen auf bag ©bunb* 
lod) gefegt Serben. Sa beim $obanni§beetbein ber SBaffergufah etbag grafe 
ift, ift sur ©ärung meljr SBärme nötig alg beim Sraubenfaft. ^reilid) finb 
ja bie ^obannigbeeren im ©ommer reif, haben alfo naturgemäfe mehr Sßärme. 
SDlacbt bie ©ärung bei nafefalter SBitterung gu benig gortfcbritte, fo fann 
mit 3 ufah bon reiner §efe etbag nadtjgebolfen raerben. Sud) foßte ber ©aft 
täglich umgerübrt berben. 


Das <£tnma<f)en ooit grüßten tmi> ©ctitöfen tit <Uftg. 

grüdjte in Effig. 

1092* SSirnen in Effig. grifcb bom Saume gepflüdte, nicht teige Sirnen 
(Sftugfateßer, Sergamotten u. bgl.) berben gefebält, bau ber Slüte befreit, 
ber ©tiel abgefürgt unb gefdjabt, unb bamit fie beife bleiben, in fdjbach ge= 
fäuerteg Söaffer (2 Söffel SBeineffig auf 1 1 Söaffer) gelegt. Stuf 2 kg Sirnen 
neunte man V 2 1 Söaffer, 125 g guder unb 2 Efelöffel Effig, fe^e bie Sirnen 
bamit überg geuer, fodje fie, big fie fidj mit einem §ölgcben burdjftec^en 
laffen. SBeüere Se^anblung bie Effiggbetfchgen, bobei bag ^odjtaaffer mit= 
benu^t birb (f. Sir. 1099)'. 

1093* §imbeereffig. SJlan giefet über 2 kg recht reife Himbeeren fo biel 
Effig, bafe fie babon bebedt berben, unb läfet fie 3 2Bod)en an ber ©onne 
beftillieren. Stuf 1 1 Effigfaft fod)t man 750 g 3^* */« ©tb. fe£)r fadste, 
ja bafe er nicht fteigt, jebäumt i£)n gut ab, filtriert ihn unb berbahrt ihn 
in gut berforften glafd)en. Srefflid) mit ©elterf erbaff er ober auch nur in 
frifdjem SBaffer. 

s JJlan fann §imbeereffig auf gleiche SBeife aug bem IRüdEftanb bon ©elee 
ober ©irub bereiten. 

1094* Sirfdjen, SBeidjfcln unb Stooreßen in Effig. SJian toäfjle fdjöne, 
grofee, fefte, ja nicht überreife grüßte aug. Sladf) eigenem Ermeffen fann 
man bie ©fiele furg fdjneiben unb bie grüdjte ein benig ftupfen, ober man 
entftielt fie. SBeitereg Verfahren bie für 3todfcbgen (Sir. 1099). 

1095* Sirfdjen. SJian gupft $irf<ben bon ben ©tielen unb legt fie für 
ein haar ©tunben in Sßeineffig. Sann läfet man fie auf einem §aarfiebe 
abtroüfen. Sie berben fobann fd)icbtbeife mit feingeftofeenem 3^* in ©läfer 
mit b^ntetifd^em Serfd)Iufe gelegt, an ein fonnigeg genfter gefteßt unb bort 
big gum ©ebraudb fte^en gelaffen, ©ie galten fidj über ein $cü)x lang, finb 
aber fdjon nad) etlichen SBodjen gebrauchsfertig. 

1096. Sßreifelbeeren in Effig. 1 SBie 3d ) dfcbgen in Effig (Sir. 1099). Eg 
bienen nur foldje Seeren, belebe beim 2 ßafd£)en obenauf bleiben unb feft finb. 
Sa fie felber nicht biel ©aft abgeben, fo fann man 1—l 1, / 2 kg Seeren gu 1 1 
Effigfiruü nehmen. Ser ©iruf) loirb bag erftemal foc^enb über bie Seeren 
gefdbüttet. ©oßte ber ©irup am jtoeiten unb am brüten Sage gu bünn unb 
3 U fauer erfebeinen, fo fann man nod) ein ioenig 3nder gugeben. Ser ©irub 
foßte bag le^temal bor bem 3Iuffocf)en, falt gebogen, nid)t unter 18° ber 
3 uderbage buben. 

1097. Cluitten in Effig. ©ie toerben gefebält unb geoierteilt unb bie Sir^ 
nen in Effig (Sir. 1092) borbereitet unb borgefod^t. §erna<b berben fie genau 
bie Effig^betfdjgen (Sir. 1099) bebanbelt. 
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1098. ©cßüttetpflaumen. 500 g guder werben in l U 1 faltem Sßeineffig 
aufgetöft, bann 3 1 /» kg pflaumen, bie entfernt, aber nic£)t. gefcßätt Werben, 
Eiinein getan unb orbenttieß bamit umgefdEjüttett. Sarauf bedt man fie p, 
fcpüttelt fie am näcßften Sage Wieber unb tut bieS 8 Sage lang. 3tnt 9. Sage 
läßt man bie fßftaumen einmal auffocßen, aber nur ein eingigeSmat, ba fie 
fonft gerfallen, unb füflt fie bann in ©teintöpfe ober ©täfer, bie gut ber» 
bunben Werben. 

1099. gtoetfcßgen *n ©ffig. öierp bienen norgüglidt) wetfeße, große 
gtoetfcßgen. ©ie müffen unbefdfiäbigt unb fo reif fein, baff fie um ben ©tiet 
ßerum runzelig erfcßeinen. SJtan toifeßt fie mit einem Sucße gut ab unb burcß» 
fticßt jebe an berfeßiebetten ©teilen mit einer berben Stabet. Sann macßt man 
einen neuen ober p nicßtS anberem gebraucßten ©teintopf in entfpredßenber 
©röße precßt unb legt auf ben 33obert beSfelben ein SRutlbeutelcßen, toorin 
auf 1 kg gtoetfcßgen 2 1 /* g Steifen unb 5 g ganzer gimmet eingebunben 
finb. 500 g gucfer Werben mit 1 1 extern, Wenn er ftarf ift, gur ©älfte mit 
Sßein ober SBaffer berbiinntem SBeineffig gunt ©irup gefocßt. hierauf ßebt 
man baS ©efäß bom geuer, gibt bie gWetfcßgen bagu, fcßtoenft atteS gut burcß» 
einanber, fept fie nocßmatS aufS geuer unb tagt fie nur nocß bor ben ^ocßgrab 
fommen. SBenn eingetrte 33(afett am iRanbe aufftoßen, fo ßebt man bie gtoetfcß» 
gen mit fitbernem Söffet forgfättig auf bas in ben Sopf auf ben 33oben gelegte 
©emürgbeuteteßen, füllt ben tgeifpit ©irup barübet unb becft ben Sopf mit 
einem Sucße. 3tm fotgenben Sage gießt man ben ©ffig ab, focßt ißn Wieber 
gu ©irup unb gießt ißn erfattet über bie gtoetfcßgen. 2tm britten Sage focßt 
man ben abgegoffenen ©irup gu SSreitlauf unb gibt ißn abgefüßlt über bie 
grücßte. Ser ©irup Wirb fo reicßtidß fein, baß er bie gtoetfcßgen bebecft. Ser 
Sopf mirb mit boppettem Sßapier berbunben, biefeS toirb an ettidjeit ©teilen 
mit einer Stabet burcßftocßen. ©o Wirb ber Sopf an ber Süßte aufbetoaßrt. 

Sürre gWetfcßgen Eaffen fiep aueß fo einmaeßen. SRan nimmt auf 
1 kg 1 1 SBein ober ©ffig mit SBaffer unb quillt fie bamit auf, man fodft 
ben abgegoffenen" ©ffig mit V* kg gutta pm Sßreittauf, jießt ißn lauwarm 
über bie gWetfcßgen, mifcpt biefe bamit unb bedt ein Sud) barüber. 3tnt 
anbern Sage öerWaprt man fie Wie frifeße ©ffiggWetfcßgen. 


1100. gWetfcpgett in StotWein einpntaepen. ©d)öne große gWetfdjgen 
Werben mit einer Stabet burcßftocßen, mit öiet faltem SBaffer aufs geuer 
gefept unb fo lange fepr tangfam auf bem geuer gießen gelaffen, bis fie faft 
weieß finb. Sann legt man fie in falteS Sßaffer unb läßt fie auf einem 
©iebe abtropfen. Unterbeffen tod)t man, auf 2 kg gmetftpgen geredjnet, 
IV* kg guder mit fo biel fRotWein, Wie nötig ift, um ben guder flüffig p 
maeßett, läßt bie gWetfdfgen teife barin foeßen, bis fie Weicß genug finb, 
nimmt fie ßerauS, läßt ben ©aft etwas cinfocßen unb bie gWetfcßgen nocß 
einmal barin ßeiß Werben, aber nießt foeßen, gibt fie mit bem ©afte in bie 
Söpfe unb berbinbet fie mit fßergamentpapier. 

©entüfe in ©ffig. 

©obalb man beim einen ober anbern ©ingemadßten biefer 3lrt toeiße gtodeit 
ober gtäuteßen gewaßrt, gießt man ben ©ffig ab, berfept ißn mit etwas frifeßem, 
fotßt ißn auf unb gießt ißn fatt über bie ©entüfe. ©ffige, bei benen man nießt 
fießer ift, baß fie nocß germentftoffe entßatten, foE man gleicß anfangs auf» 
foeßen. SieS muß {ebenfalls gefeßeßen, Wenn ber p feßarfe ©ffig mit SBaffer 
bermifeßt merben muß. SOtan bertoenbet ißn loieber erfattet. 
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1101 SBoljnen in* Gffig* Siod) nicpt auSgetoadhfene, b. h* ferttlofe Sonnen 
Serben in getonnter SBexfe toeid) gelobt, überfpült unb äbgefüfjlt. Stadhbem 
fic gang erfaltet unb gut bertropft ftnb, fc6)icf)tet man fie in ein ©laS, mit 
^Sfefferförnerrt unb Sohnenfraut bagmifd)en. Sie toerben mit fo biel gutem, 
freiem @ffig begaffen, baß er barüber fiept, berbunben unb au füttern, trocfe= 
uem Orte aufbetoaprt. 

1102* kleine ßfftggurien (©ornidjonS). Silan fcpneibe ben ©ornidhonS 
bie Stiele fo nahe ab, baß je noch ein bißchen Schale bamit abfällt. Sarauf 
ftupft man fie mit einer Slabel, beftreut fte mit Saig unb läßt fte bis gum 
anbern Sage fielen. jSobann reibt man fie mit einem Suche ab unb legt fie 
mit folgenben ©etoürgen in einen fteinernen ober ©laStopf: Stuf 100 ©orni* 
cponS nimmt man 1 fingerlanges, gtoeifingerbicfeS, in SBürfel gefd^nitteneS 
Stiicf SJleerretticf) ober eine Schote fpanifcpen Pfeffer, 1—2 3epen Knoblauch, 

1 Sorbeerblatt, 5 Steifen, 10 fdhtoarge ^ßfefferförner unb, toenn man toiß, auch 
ettoaS Sorianber. Stun gießt man fobiel guten, fodhenben äßeineffig auf, bis 
baS ©laS boll ift. Slm folgenben Sage f-ocht man ben ©ffig auf unb gibt tpu 
toieber über bie ©urfen. Um britten Sag focpt man alles gufammen auf unb 
läßt ein paar SEBäHe barübergehen. Sann hebt man bie ©urfen famt ben 
^Bürgen in ben Sopf, legt obenauf einige ßftragonftengel, gießt noch 1 bis 

2 dl frifcpen GEfftg gum anbern, läßt ihn focpenb toerben unb gießt ihn 
abgefü^It über bie ©urfen. Sinb fie erfaltet, fo berbinbet man fie mit $erga* 
mentpapier unb fteHt fie an einen falten, trocfenen Ort. 2BiH man bie ©urfen 
nicht toeicp, fo fodE)t man fie nicpt, nur ber ©ffig toirb nochmals focpenb ge* 
madpt unb fo übergoffen. 

1103* Senfgurfen* ©roße gelbe ©urfen toerben gefdpält, ber Sänge nach 
gefpalten, jebe ©äffte mit bem Salatlöffel bont fernigen SJlarf böllig befreit, 
in ein ©ef<f)irr mit ber §öplung auftoärtS gelegt, auf 1 kg mit 50 g Saig 
beftreut unb 24 Stb. fiepen gelaffen. Sann läßt man fie abtropfen, fcpneibet 
fie in palbftngerlange unb fingerbreite Streifen, legt fie in einen Sopf unb 
begießt fie 2 Sage nacpeinanber mit fobiel geföntem, lautoarmem ©ffig, baß 
er barüber gufammengept. 31m britten Sage gießt man ben ©ffig ab, fcpidptet 
bie ©urfen in einen paffenben Steinguttopf mit folgenben ©etoürgen ba* 
gtüifd^en: gür einen 3*8itertopf ettoaS Sill ober Steblaub am 33oben unb 
als Schluß bagtoifdpen ein fingerlanges unb fingerbicfeS Stüd gerfdpnittenen 
SJleerrettig, 125 g Schalotten ober Qtoiä>ün, 15 g Qngtoer (eingemachten), 
2 —3 Sorbeerblätter, 10 Sßfefferförner (nach ^Belieben aud^ fpanifdpen Pfeffer) 
unb 7—8 Steifen. Obenauf fommt bor bem SSerbinben beS Sopfe§ ein ^Beutel* 
dhen mit 60 g gelbem Senf, lieber bieS alleg gießt man hinlänglich frifdhen, 
gefodhten, toieber erfalteten, nicht allgu fdharfen SBehteffig, fpannt ein ©olgfreug 
barüber unb berbinbet ben Sopf mit bobbeitem -papier. Sie ©urfen toerben. 
in ber Äüple bertoahrt. 

Sluf gleiche Slrt fann and) botn grafte berührter Kürbis eingemacht toer* 
ben. — 31IS Beilage gu Stinbfleifcp bortrefflich* 

1104* ^ürbtSgelee. ©efdhälter, gehobelter, guter SpeifefürbiS toirb mit 
fobiel gutem ®ffig übergoffen, baß er barob gufammengept. Stach 48 Stb. 
fiebt man ben ©ffig bom Kürbis ab, fe£t ihn mit gleichem ©etoidht an ßuder 
auf baS geuer, gibt ettoaS gangen 3^ mm et unb Orangenfchalen bagu unb 
fodl)t ihn langfam gum 93reitlauf ein. 

1105* $i|jbiS al$ beutfcßer ©roßer SSMonen* ober &ntwx* 

fürbis, überhaupt fefteS ÄürbiSfleifq toirb in nidht gang fingerlange Stüde 
gefdhnitten ober in Kügelchen auSgebohrt. @r toirb guerft blanchiert, abgefiebt, 
mit faltem SBaffer abgefühlt unb gum SSertropfen geftellt. SOtan mad)t auf 
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2 kg’ SürbiS 1 1 Effig locfyertb, gibt erfteren nur in >f ü giften Portionen 
ba^u, baß ber Effig barüber ge^t, unb fodjt ben SürbtS barin, bis er Har 
unb burdjficbtig ift. Man ^ebt ibn mit bem (Sieblöffel in fjermetifdt) berfcbließ* 
bare ©läfer unb legt in jebeS nod) ein gutes ©tüdf gereinigten gngtner unb 
gitronenfcbale. ©o fährt man fort, bis aller SürbiS — inenn nötig unter 
Weiterer Beigabe bon ©fftg — Hargefodjt unb in ben ©läfern erlaltet ift. 
©obann gießt man auf 2 U ber ©ö^e ftarfen guderfmty barüber, berfcbließt 
baS ©laS unb fterilifiert ben Kürbis 20—30 Min. 

®er Kürbis als ©ffigfrudjt ober beutfcber gnginer !ann in beliebiger 
2 lbänberung geioürgt inerben. 3unt gnginer fann man ftatt gitronenfcbale 
ineiße unb rote fpanifdEje ^ßfefferförner unb einige auSgellaubte helfen geben 
ober ßimmet SScmiHe ufin. — gn allen biefen formen ift SürbiS eine 
beliebte gugabe S u Sftinbfleifcg. 

Melonen fann man and) auf biefe Söeife einmad)en. 

1106* Melonen ober Kürbis in Efftg nnb guder* Man fd)äle unb jer* 
fd)neibe eine Melone, fdiabe Serne unb gafern ioeg, fdjneibe baS übrige in 
©d)ni^e unb teile fie mitten quer über. Man blanchiere biefe @d)ni|e fo 
lange in foebenbem Sßaffer, bis fie fid^ burebfteeben laffen. gm Leitern be* 
banbeit man fie ioie gioetfebgen in Effig. ©ollte man finben, baß am britten 
Jage bie ©ebni^e noch & toenig toeicb inären, fo toirb man gut tun, inenn 
man fie nochmals tnie baS erftemal in ben fod)enb Dom geuer gehobenen 
Saft gibt, fie bann lieber bamit beiß Serben läßt, bedt unb je nach Erforber* 
niS noch ein tnenig fodjt ober 1 h —1 ©tb. in ben ©elbftfodjer gibt. §ernad) 
bebt man bie ©d^ni^e in baS @IaS ober ben Jo£f, fo(f)t ben ©iruf) gum 
langen gaben, gibt ibn abgefüblt über bie Sehnige unb bertnabrt fie tnie 
gtnetfebgen. 

Melonen lönnen auch, tnie oben borbereitet, mie 23aumfrücbte in guder 
eingemacht inerben. (©iebe 9ir. 989 unb 992.) 

1107* ©urfen in Effig unb guefer* ©elblicb reife ©cblangengurfen inerben 
gefd)ält, halbiert unb bon Semen unb gafern befreit in längliche ©tüdeben 
gerfdmitten. Man focht fte aisbann in fdjinadjgefalsenem, mit fcbtoacbem 
guderfirup ftar! berbünntem Effig fo lange auf, bis bie ©urfen Har unb 
gum S)urd)ftecben tneidj finb. darauf bebanbelt man fie ioie Melonen in 
Effig unb guder (9tr. 1106). 

1108* Mijeb^idleS* ^iegu bermenbet man Heine, junge ©alatböbneben, 
gefdjälte ^ßerlginiebeln, Heine grüne ©urfen, EornidbonS, junge MaiSlolben, 
©amen bon Safn^inerfreffe, Sluntenfobl unb feften, Keinen SRofertfobl, in 
gormen gefdjnittene ©elbrüben; am SBürge: gefdjnittenen Meerrettig, Sor* 
beerblätter, S)iH unb Eftragon, tneißen Pfeffer unb, ioenn man fie fei)r ftar! 
liebt, 1—2 ©djoten fbanifdjen Pfeffer unb enoltd) guten, farblofen, ftarfen Effig. 

33obnen, SRöScben bon 9iofenfobl, SHuntenfobl inerben, inie getnobnt, sunt 
Soeben borgericfjtet unb jebe ©orte einzeln, in gefallenem SBaffer, nicht gans 
toeid) gefodjt, sunt 3lbtrof)fen auf ein ©ieb gelegt unb über 9lad)t auf. ein 
Jud) auSgebreitet. Mais, gintebeln, ©urfen unb Sreffefamen inerben ge= 
inaftben, mit ©als beftreut unb über 9^ad^t ebenfalls fteben gelaffen, ©obann 
orbnet man alles burebeinanber lagenineife je mit ben ©etnürsen in ©läfer 
(bie gtniebeln inerben rob gefcbält), gie^t guten gelochten unb inieber erfalteten 
5£ßein* ober ©beifeeffig baran, bis er barob gufammengebt, Uerbinbet bie ©läfer 
mit ©djioeinSblafe unb ftellt bie Sonferbe an bie Süble. # 

gebe ber gutaten fann andb einzeln in biefer 2Beife 
borbereitet unb eingemacht in erben. 3 U foltern ober inarmem 
Sftnbfleifdh bor^üglidf). 
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1109. piäe in ©ffig. 3Ran fd£>rteibet fauber flepu^te ©teinpitse, beten 
€>üte aber nicht gefcfjält merben, in gierltd^e Scheibchen, focht fie in ©als» 
maffer, breitet fie auf ein faubereS Sud) au§ unb läfjt fie fo ein paar ©tun» 
ben lang trocfnen. Sann mirb SBeineffig gelocht, bie Spilge mit bajmifchen 
geftreuten, föhtoarsen fßfefferförrtern in ©läfer gefdjidhtet unb mit bem mieber 
gartg fall gemorbenen SBeineffig übergoffen. ©o jubereitete Sßitse bemalten 
ihre urfpriinglidtje Sfarbe unb fdmteden gut al§ Beigabe §u fjteifch, toie unter 
Sartoffetfatat gemifdjt. 

1110. SRanben in ©ffig Sie gereinigten, aber unbertefden dtanben fefct 
man auf einen 9foft, gibt 3 U 1 SBaffer bariiber unb lägt fie 1 ©tb. am Sampfe 
meid) lochen. §ineinfted)en barf man nicht, fonft berbluten fie. dtod) I)ei§ 
ober abgefühlt merben fie gefdjält. ©o legt man bie Reineren Stauben ganj, 
bie größeren halbiert ober gebierteilt, ober nadf ^Belieben aud) burcfjgangig 
in meffetrücfenbide Scheiben gefcpnitten, in einen ©teintopf. ©§ mirb fobiel 
Gcffig aufgetocht, als nötig erfdjeint, um bie Stauben bamit gu Überfüllen. 
2tuf Vs 1 nicht su fdfarfen SBeineffig gibt man Vs Seelöffel ©als, 1 ©ßtöffet 
dReerrettigmürfeldfen, Vs Eßlöffel .torianber ober Äümmet, leptere brei in 
einem dRutlbeutetcihen, ^inju unb fdfüttet bann ben erfalteten ©ffig barüber. 
SRan befcbmert bie Stanben, Oerbinbet fie mit burdjftodjenem Rapier unb 
Permabrt fie an ber Süffle. 3Ran bermenbet bie Stanben sunt Sßersieren bon 
Sartoffetfatat unb gleifd)fd)üffe(n unb gibt fie als ©alat. 

1111. Somaten in ©ffig. ©efdjätte ober ungefchätte, Heine, nicpt über* 
reife, fefte Somaten merben ohne guder, mie ^metfcbgen in ©ffig (dir. 1099) 
eingemacht, mobei fotgenbe SBürgen im SRudfädcben beigegeben merben: Stuf 
1 kg Somaten Vs Söffe! ©als, 30 g feine gtbiebelfdbeiben unb ©eüerietoürfel, 
5 g meiße SSfeffertörner, 5 g Stetten unb Vs Eßlöffel meiße ©enfförner. 

1112 . Sßtcfles bon unreifen Somaten. 3Ran braucht 12 grüne Somaten, 
16 grüne faure Stepfel, 4 grüne Sßfefferfchoten, 8 Heine .gmiebetn, lVs Saffen 
Stofinen, Vs 1 ©ffig, 3 ©ßtöffet meißen ©enffamen, 3 ©ßtöffet ©als, IV* Saf» 
fen $uder unb 2 Saffen fjarinsuder. Stu§ ben Stofinen unb Sßfefferfcf)oten 
merben bie Seme entfernt unb bie Somaten unb gmiebetn fein gefdhnitten. 
Sitte gutaten, mit SluSnahme ber Stepfel, merben in einem ©inm'achfeffel 
1 ©tb. gefocfit, bann mit ben gefdfälten, bom Sernßau§ befreiten Stepfein 
bermifdht unb altes meichgefocht. Sie iDiaffe mirb burdfgeftrichen, in Heine 
meitßalfige ©läi^en gefüllt, unb biefe mit gebrühten Porten berfdftoffen. 
©ine Beigabe su tattern traten. 

3 it $013 eingemachte (üemüfe. 

1113. ©aljbotjnen, ©röftere grüne 93red)bof)nen (©üecfbobnen) ober 
©d)tnert* ober 2BadE)gbof)nen inerben geinafctjen, entfäbelt, fein gefdjnifcclt unb 
fobann of)ne inettereg, fdfyidf)tenineife mit ©ah unb Soljnenfrant ba*inifcf)en, 
in bag inotjlgebrüfüe, mit 33o^nen!raut ober Sieblaub auggelegte ©inmad)* 
ftänbdfjcn eingefdt)icf)tet. Stuf 10 kg Sonnen rechnet man 300—350 g ©alg. 
SBeitere 93ebanblung inie ©auerfraut (Sflr. 1119). 

1114. ©a^bo^nen itadj alter $Zetf)obe. $unge, fernlofe, abgefäbete unb 
geinafd^ene Sonnen inerben blanchiert. 2ßenn 1—2 2öäEe barüber ge* 
gangen finb, hebt man fie rafd^ aug unb legt fie put 3lbfüI)Ien in falteg äSaf* 
fer. ©ie inerben mit Sßofjnenfraut baginifSjen, aber oI)ne ©ah, inie oben in 
bag ©tänbd^en eingefdt)id^tet. §ernacf) begiefet man fie mit fo bie! ©ahlafe, baft 
fie nad^ bem SBefcfyioeren barüber fteht. SSeitere S3ef)anblung inie einge* 
mad^teg ©auerfraut. — ©aljlafe: Stuf je 1 1 Söaffer ne^me man 50 g ©al$ 


496 


3« @al} eingemachte ©emüfe. 

= 5 5ßxogent. Sie Söfung ioirb gefönt, fie ioirb faft angetoenbet. 0elbft* 
berftänblid) müffen bie Söhnen bot bern ©inlegen oertropfen. 

1115. Saljbofjnen, auf anberc Slrt. Sie Söhnen follen gleichmäßig unb 
nicht mehr auSgetoachfen fein, als baff bie Böhnchen barin faunt angebeutet 
finb. SJtan gibt fie getoafchen in fod)enbeS Sßaffer, läßt 5 SBälle barüber 
gehen unb gießt fie auf ein 0 ieb. Sßenn fie abgetropft finb, ioerben fie toäh» 
renb 24 0 tb. gioifdfen 2 grobleinenen Suchern auf einem Sifd) gang flach 
auSgebreitet. SJtan muß bon 3 eit gu 3 eit leicht barin herumriihren, bamit 
ja fein Sohnenloaffer mehr baran haftet. 0ie fommen lagentoeife in einen 
gut auSgebrühten 0teintopf, abtoechfelnb mit einer Sage Sieben* ober 0auer* 
firfchenblättern (jcbeS Statt getoafchen unb abgeirod'net). Stun fommt fo biel 
hanbtoarmeS gelochtes 0algioaffer baran, baß eS barüber fteht. SJtan 
befhioert bie Söhnen mit runben •£>oIgftücfc£)en, toeld)e in ben Sopf paffen, 
unb bebor man gubinbet, noch mit einem geioafhenen 0 tein. Qe nad)bem 
ber Heller gut ift, redjnet man auf 4 1 ober auf 3 1 SBaffer 500 g 0alg. 
©§ fann borfommen, baß fid) baS SBaffer nach einigen SBochen trübt, bann 
muff man es abgießen unb burch frifcfjeS, gang fchtoacheS 0 algtoaffer erfeßen. 
Seim ©ebrauch ioerben bie Söhnen gut getoäffert, fie fchmecfen aber ioie 
frifche. 

1116. Sohl in Saig eingemacht, gefte, bon ben äußern Sfättern befreite, 
gebierteilte Slohfe ober 2 Birfinghäuptd)en ioerben getoafchen unb bei be= 
ftänbigem Untertaudjen fo lange in gefalgenem SBaffer gefotten, bis bie 
groben Stippen anfangen toeid) gu ioerben. SJtan fcpüttet ettoaS falteS Sßaffer 
gu, um ben Stocpgrab 31 t unterbrechen, unb faßt ben Äopl behutfam in einen 
Äorb, läßt falteS SSaffer gum Slbfüßfen barüberlaufen unb ftellt ihn gum 
Sertropfen beifeite, ©ang ober gerfdjnitten, Richtet man ben Äopl lücfen* 
Io§ in ein reines, bloß mit ^ßfefferpultoer gut beftäubteS gäßdjen ober in einen 
0teinguttopf. $ft er befd)toert, fo gibt man fobiel frifcpeS SBaffer barüber, 
bafe eS über ben Sedel toeggeht. SBeitere Seßanblung ioie ©auerfraut (Str. 
1119). ©r ift nach ungefähr 2 SJtonaten brauchbar. 

1117. Stübfticl. Sie beim ©inlegen Oon ©auerfraut, $ohl ufio. abfalleit* 
ben 0trünfe, fotoie bie groben Stippen ioerben füergu benußt. @ie ioerben 
gut abgefpült, fein gerfdjnitten unb in 0 algioaffer halb toeidj gefocht. Söei* 
tereS Serfalfren ioie bei 0auerfraut (Str. 1119). 

1118. Salggurfeu. 30 0tüd grünfd)alige, glatte, halbauSgetoahfene b. h- 
noch fernlofe, alfo recht fefte, unberleßte, mittelgroße ©urfen ioerben mit 
einer Sürfte rein getoafchen unb banad) 24 0tb. in frifdfeS SSaffer gelegt. 
£ernach trodnet man fie ab unb mäht in jebe ber Sänge nad) einen ©in* 
fhnitt, ohne fie gang gu buid)fd)neiben, ober man ftupft fie mehrfah mit einer 
groben Stabei. Ser 0teintopf (ober baS gäßdjen, ioenn man mehr toünfht) 
toirb am Soben mit reinen, ungefprißten Sßeinblättern unb furggefhuiUenent 
Sill beftreut. ©benfo toirb beim ©tnfd)ichten ber ©urfen Sill bagtoifdjen 
geftreut unb gulept foldter mit SBeinblättcrn als Secfe barüber gegeben. Stuf 
einen 5 1 halteitben Sopf foc^t man 3 1 Sßaffer mit 100 g 0alg. (3 U biefent 
Ouantum rechnet man 60 g Sill unb 100 g SBeinblätter.) Stahbem biefeS 
heiß gu ben ©urfen gefd)üttet ioorben ift, bäht man auf helfet ©lut ober im 
Ofen 100 g §auSbtot gelb unb gibt eS heiß unter bie ©urfen. Severe ioer* 
ben fofort ioie 0 auerfraut befhioert unb an einen fonnigen äfßtat^ geftellt. 
Ser Sopf muß eben boll mit 0afgtoaffcr erhalten ioerben, bamit bie 
©ärungSftoffe auSgeioorfen ioerben. Stah 14 Sagen bis 3 2Bod)en finb fie 
gut. $ft bie ©ärung bollenbet, fo ftellt man bie ©urfen gut befhioert unb 
ioof)i Oerfhloffen in ben Heller. 
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23ehanblnng ber ©urfen in einem Qäh<hen ift gleich- Ser SSobett muh 
ttad) bem ginlegen unb QitEen bom tüfer eingefugt tberben. SaS ©alg= 
tnaffet mufj bie ®punbf)öhe erreichen. SDfit offenem ©punblod) läfet man 
baSfelbe an bei Suft liegen, bis bie ©ärung botüber ift. Sann fütlt man mit 
ftifd)em ©algtoaffer nad), berfpunbet baS gä^djen unb fteEt eS in ben 
Selter. — ©benfo tann man aud) grüne Somaten fäuern. 

1119. Sauertraut. Sagu eignet fid) bor aEetn ber ©trafjburger (Qentner*, 
$Riefen=, tBraunfdjtoeiger, ®d)ottifd)er) tot)lfopf. ©r toirb ©nbe Qftober, 
toenn eS bie SRetfe bebingt, auch früher eingeerntet unb barf bann höchftens 
8—14 Sage auf bem Raufen liegen; je frifcper ber ©aft ift, um fo beffer toirb 
baS .traut. — Qür ben §auSgebrauct) tberben gu ©auerfraut aud) folcfje 
tabiSföpfe benu|t, bie fid) gum SSetfaufe ober gum grifd^aufbetoapren nid)t 
eignen: gedrungene, Heine unb ioeicf)e ©tüde. üftun iäfgt fid) auS biefem 
SluSfdjuh geioih ©auerfraut bereiten, nur barf man an bie Qarbe unb bas 
StuSfepen nicl)t gu grofje Slnfprüde machen; erftflaffigeS ©auerfraut fann nur 
au§ großen, feften unb feinrippigen töpfen ftergeftellt toerben. 

Ser gur ©auerfrautbereitung beftimmte tabiS foEte einige Sage bor 
beffen SBertoenbung abgefdjnitten unb an einem trocfenen Sri auSgelegt 
toerben, unb gtbar mit bem oberen Seil nad) unten, bamit ein Seil beS über® 
flüffigen SßafferS ablaufen unb berbunften fann. 

gum ©inmachen toirb ein entfprecpenbeS, eichenes ©tänbchen mit hinein» 
paffenbem, berfcpiebbarem Secfel, ober für ein fleinereS Quantum ein Stein» 
guttopf bereit gemacht, b. f). gereinigt, gebrüht unb tnoljt auSgetrodnet. SaS 
garte, toeihlichgelbe fefte traut toirb bon feinen äußeren, fdjabpaften tßlätteru 
unb bom ©trunfe befreit, iroden gereinigt unb halbiert auf bem trautfjobel 
gart unb fein eingefcpnitten. Sie 9Eifd)ung beS ©algeS mit bem gehobelten 
traute follte in einem befonberen ©efchirr borgenommen toerben. ©S ift 
bon großer 9Bid)tigfeit, baf) aEe§ traut fo lange mit bem ©alg berflopft 
toerbe, bis eS faftig unb mürbe ift. 9Jtan rechnet auf baS kg traut (mittlerer 
topf) 15 g ©alg. (Sine Heine ©eite boE gefdjnitteneS traut, eine ftanbboE 
©alg.) SDran fofte eS gleid), eS barf nicht falgig fdhmeden, toenn man eS gu 
ftarf finbet, fo mifd)e man noch mehr traut barunter. Qu biel ©alg hemmt 
bie ©ärung, gu toenig aber läßt eS in QäulniS übergehen, ©o toerben ©alg 
unb traut, toie oben gefügt, ©eite um ©eite gut mit einem hölgernen 
©d)legel geflohen ober mit ben §änben gefnetet, unb erft aus biefer in baS 
am SBoben mit gangen tohlblättern belegte unb mit ettoaS ©alg beftreutc 
©tänbchen getan. Qu biefem toirb eS toieberum recht feft eingeftampft. Stuf 
jebe Sage traut fann man enttoeber eine £>anbboE SBacpolberbeeren ober 
ettoaS tümmel (auf */ 2 kg ©alg 60 g SBacholberbeeren ober 30 g tümmel) 
geben. 2Jtancf)e geben auch ettoaS geriebenen ober in feine 2Sitrfeld)en ge= 
fdinittenen äJteerretticf) bei. Qft aEeS traut eingelegt unb niebergeftampft, 
fo breitet man obenüber toenig ©alg, eine Sage frifcfje trautblätter unb bar- 
über ein reines Sud), legt ben Sedel barüber unb befchtoert ihn mit einem 
grofjen ©tein ober mehreren flehten Steinen, ober toenn eS ein ©tänbchen 
mit ©chraubenborrichtung ift, fo toirb niebergefcf)raubt. Sc ad) einigen Sagen 
joE ber ©aft, in ©ärung begriffen, ftarf über bem traute fteljen, fpäter 
finft er toieber, jebo<h foE bis gulept, toenn ber Sedel beloben ift, baS Staf; 
beffen tante entlang bemerfbar fern, toenn nicht, muh man gelochtes, er» 
falteteS ©algtoaffer, per 1 Sßaffer 100 g ©alg, eingiehen, bis bie Qlüffigfeit 
am Sedelranbe fid) geigt. Stad) ungefähr 4 2Sod)en ift bie ©ärung boEenbet 
unb baS traut gum tod)en bertoenbbar. 3Ean hebt ben Sedel ab, reinigt 
ihn, fo aud) bie Blätter unb baS Sit cf) unb legt fie toieber auf, fobalb man baS 
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nötige Duantum gelbes, frifd)cg, gut auSgebrüdteS ftraut toeggenommen Ejat. 
SaS Steinigen unb 3tad)fet)en m«| toöchentlicf) toieberholt toerben. 

1120. Reifee Stuben (Stöben) tonnen toie ©anerfraut eingemacht toerben. 
©elpc fein gehobelt, toerben Jie ohne ©als fehr gut. Ober man nimmt teils 
toeiße Stuben unb teils SBeißfraut; aber jebeS für fid) allein ift beffer. 

1121. Tomaten, unreife, in Salj}. ©rüne, unreife Somaten burcfjftidjt 
man mit einer Stabei, legt fie 24 ©tb. in tßrunnentoaffer, toifcht jebe einzelne 
gruetjt bann ab unb padt bie Tomaten mit abgetoaf ebenen Söeinblättern, Sill 
unb einigen unreifen tßfefferfefjoten in tabelloS faubere ©teintrüge. SJtan fod)t 
Sßaffer mit ©alj auf, auf 10 1 Sßaffer 150 g ©alj. SaS ©aljtoaffer toirb 
heiß über bie Somaten gegoffen, unb biefe toerben bis pm folgenden Sage 
fortgeftellt. Sann gießt man baS Söaffer ab, fod)t eS auf unb gießt eS jum 
jtoeitenmal über bie ffrüd)te. Slm britten Sage toirb baS Verfahren toieber* 
holt unb bann bie grüdjte mit einem Such, baS mit fauberem ©tein fo be= 
feßtoert toirb, baß bie ©aljtafe bie Somaten gut beberft, pgebedt. Ser Sopf 
toirb mit tßergamentpapier pgebunben. 


1122. ßintnachen Oon rohen grüdjten, ohne ^uder. a) St h a b a r b e r. 

Steingetoafchene Sthubarberftengel toerben gefdjält (nur ganj prte tann man 
ungefd)ält üertoenben), in recht tleine ©tücfchen ^erteilt unb in gut gereinigte 
unb gefpütte glafchen eingefüllt, toobei man bie glafchen mehrmals auf ein 
pfanunengelegteS Such aufftößt, bamit ber Inhalt recht pfammengeht. 
Sann gibt man fo Oiel reines, frifdjeS tßrunnentoaffer bap, baß eS 1—2 cm 
über bem Sthabarber fteßt, berlorft bie glafdjen gut, betpicht fie mit flüf= 
figem 26ad)S, bamit Suftptritt abfolut auSgefcßloffen ift, unb betoahrt fie 
an einem bunflen Srt im fühlen Heller ftetjenb auf. 

b) Sßreifel beeren, 33erberifjen, Sfornetlfirfchen,.un= 
reifeStadjelbeeren fönnen auf gleiche Slot toie a aufbetoahrt toerben. 

töeim ©ebraud) toerben biefe $rüd)te mit ßuder aufgefocht ober als 
Sitd)enbelag ufto. Oertoenbet. (©iehe auch Str. 972, 996, 1027, 1064 b.) 

Da$*Dömitj)0tt ßemüjen. 

SaS Sörren bon Früchten unb ©emüfen ift tooftl bie ältefte unb ein* 
fachfte 2lrt ber Sonferbierung. Surd) baS Sörren toirb ben tßrobuften baS 
SBaffer entzogen unb bamit bie gerfejpng auSgefdjloffen. Sörrprobufte foll 
man an luftigem trodenem Drt in faubern ©äden, Sruhen, auch in Siech» 
fdjachteln aufbetoahren. ©ottten fie im Saufe ber 3eit toeich unb feucht toer= 
ben, toaS gerne ©d)immetbil5ung nach fi<h giefjt, fo trodne man fie im 
©ommer in ber ^eifeen ©onne, im Sßinter im Ofen toieber nad). Sörr* 
probufte finb ein ganj eintoanbfreieS, gefunbeS StahrungSmittel; burd) baS 
Sörren toerben fie nicht gefodü, nur auSgetrodnet, fie bleiben bem frifdjen 
Staturprobnft am nächften. freilich feilte bie §auSfrau bie SSorräte an 
Sörrobft unb ©emüfen felbft herftetlen, biete im §anbel erhältliche Sörr» 
probufte finb leiber gefdjtoefelt. 

1123. Slepfel p hörten. Sie Stepfel toerben gefdjält ober in ©chnißchett 
p 4—8 ©tüde geteilt, toobei je baS Kernhaus entfernt toirb; füge ©orten, 
mit bünnen ©dplen, läßt man ungefct)ält. Samit fie toeiß bleiben, fann 
man fie fofort in ©aljtoaffer (auf 10 1 SBaffer 50 g ©als) toerfen; baS ©in= 
legen in ©algtoaffer fann auch ganj gut unterbleiben, ©ie toerben fo lange 
barin gelaffen, bis man fie in ben Sörrofen bringen fann. ©nt abgetropft, 
legt man ©tüd für ©tüd nebeneinanber unb bringt fie bann in ben auf 70° 
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erfühlen Sörr» ober Sadofcn. — ge rajdjer bas regelrechte Srodnen bei 
guter «uftpcfulation bon jtatten geht, befto beffer ift eg. Sie getrodneten 
ütepfel ufw. Werben in luftigem Staunte auSgebreitet, bamit fie abfühten unb 
bollenbS austroctnen. 

Sörrt man bie Slepfel im Sadofen ober im Sratofen beS §erbeS, bie nach 
ber üblichen £eipng mieber ertalten, fo gibt man bie fruchte an 2 Sagen 
in ben warmen Ofen. (£8 ift fogar bon Vorteil, Wenn bie p börrenöen 
grüchte ertalten unb bann nochmals in ben Dfen fornmen. Süchtig ge= 
trodnete Steffel füllen flingelbürr, aber nicht etwa berbrannt fein. ©o 
finb fie äußertt haltbar. 

Qn Stinge ober in 8 Seite zerteilte Steifet tonnen an warnten Sagen 
gut an ber Sonne getroctnet Werben. SJcan legt fie auf Sieche, fteinerne 
genftergefimfe, eiferne ©artentifche u. bgl., ebentuelt auf bünner Rapier* 
unterläge. 

1124. Simen jn börtett. Sie Simen werben nid)t gefcßält, and) wirb 
baS Kernhaus nicht entfernt, fleinere Sirnen Werben gattj getrodnet, größere 
tonnen nach Selieben halbiert Werben. SJtan lege fie bann aber mit ber 
fpaut nach unten auf bie Sorrhurbe, bamit ber ©aft nicht auSfüeßt. Sirnen 
Werben auf feinen galt in ©alzlofung gelegt. gm übrigen werben fie genau 
wie Sleftfel behanbelt. 

1125. gwetfchgen fn börrcn. SJtan barf teine befctjäbigten grüßte nelj* 
men. ©ie fotlen recht reif fein, waS baran p erfennen ift, baß fie um ben Stiel 
hemm runzelig finb, beim Sructe jwifchen ben Ringern etwas nachgeben, 
unb ber Stent fich bollftänbig abloft. Sie §i^e muß Weniger ftarf fein, 
als für ^ernobft (50—60 0 R). Slnt beften ift eS, man gebe fie entweber in 
einen Säcterofen nach bem Sacfen ober laffe fie in einem SörrafTparat trocf* 
nen. ©teinobft, alfo auch Äirjdjen, follte nicht in einem ßuge getroctnet 
werben. Stad) Serlauf bon ungefähr 2 Stb. follte eS Wieber aus bem Ofen 
genommen unb 6—8 ©tb. an bie üuft jura StuSbünften geftellt Werben, ehe 
man eS jura ^Weiten SJtale einfetgt. SieS Wirb Wieberl)olt, bis bie grüdjtc 
fo ftarf getroctnet finb, baß man feine geud;tigfeit mehr auSftreffen fann. 

1126. fjeibelbecren ja börrcn. ©rlefene, nicht überreife, troctene foeibeü 
beeren werben auf hölzerner, mit Sßafoier belegter, ober auf fiebartiger Sörre 
nebeneinanber auSgebreitet unb an ber ©onne ober im £)fen (60° R) fo 
rafch als möglich getroctnet unb bann in einem ©äcfchen hängenb aufbewahrt. 

1127. Ätrjchen unb Stauben ju börrcn. 2Bie §eibelbeeren (Sir. 1126). 

1128. Söhnen ju börren. gunge, fleifcßige Söhnen Werben abgefcibelt, 
geWafcfjen, abgeweltt, b. f>- in reichlich unb ftarf focfjenbeS ©al^Waffer 
gegeben, nach 2—3 SBäEen auSgel)oben unb auf ein reines Such put 
Srocfnen auSgebreitet. ©S ift borteilhaft, bem Sodjtoaffer eine SJcefferfpttje 
Statron beizufügen. Sarauf legt man fie gleichmäßig, ohne baß fie fich be= 
rühren, auf Sarren an bie Suft unb laffe fte im Ofen (60 0 R) nachtrocfuen. 
SJtan fann fie auf ben Sarren auch ohne Weiteres in ben Sörrofen ober in 
ben abgefül;lten Sadofen geben. Ober man reiht bie gefd)wellten, wie oben 
befchrieben, gut getrodneten Söhnen mit §tlfe einer Stabei auf gäben unb 
hängt fie in luftiger Kammer, auf einer Seranba, auf ber SBinbe ober im 
greien auf. ©ie erhalten ihre garbe beffer, Wenn fie nicht bireft bon ber 
©onne bejd)ienert Werben, ©ollte baS Srodnen an ber Snft p lange bauern, 
fo föunten bie Söhnen fauer Werben. SJtan nimmt fie alfo unter Umftänben 
in bie Stälje eines §erbeS ober in einen Sratofen pm gänzlichen StuStrodnen. 
©ebörrte Söhnen müffen biegfam, nicht fpröbe, aber bollig auSgetrodnet fein, 
©ie Werben in ©äddjen an trodenem, luftigem Ort aufget)ängt. Sor bem 
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©ebraudj legt man fie 12 @tb. in toeicf)e§ SGBaffer, focht fie langfam unb 
bereitet fie bann tote frifcf)e Soffnen. 

Karotten, © r b f e n, entblätterterSßirfing, SI a u» ober 
SRotiotjl unb namentlich Slnmenfohl, Spargel, abgepflüdie 
EPeterfilienblätter unb ©chnittlaud), ©ellerieblätier 
tonnen auf gleiche SBeife getrodnet toerben. Sie ©emüfe toerben, toie bie 
Söhnen, gut borgefchtoeEt, Sßeterfilie, Schnittlauch unb anbere ©etoürä» 
trauter bagegen nicht. 

1129. Julienne, getrodnete ©uppengetttüfe. ©ehr leicht fann man fid) 
ben ©ommer unb §erbft über einen Sorrat Don getrodneten ©uppengemüfen 
anlegen, toenn man faubere ändere SBirgblätter, Kohlrabiblätter, auch bte 
inneren garten Slätter be§ SluntenfohlS, ©alatblätter, Genbibienblätter, ©ei» 
lerieblätter, gut reinigt, in feine Streiften fdjneibet unb auf einem faubern 
Sud) cm ber heilen ©onne trodnet. Stuf gleiche Sßeifc berfährt man mit 
aEerlei SBurjelgemüfen. Kohlrabi, Karotten, ©eUerie ufto. toerben in Streif» 
dien ober Stäbchen gefchnitten, Slumenfohl toirb in tleinfte 9iö§d)en jet teilt. 
Seliebig tonnen bie ©emüfe fürs gefchtoellt toerben. ipeterfilte unb ©djnitt» 
lanch toerben toie fonft für Suppen üorgerichtet, Somaten toerben entfernt 
unb in feine 9 täbd)en gefchnitten. Sen ganzen ©ommer über hot man, 
befonberä ba, too ein ©arten borhanben ift, Ueberflufs an folcfjcrt ©emüfen, 
bie auf biefe SBeife borbereitet unb getrodnet, im SBinter gute billige ©uppen 
ober Untaten ju Suppen ergeben. iDcan betoahrt biefe gultenne in gut 
fdiliefeenber Sted)büct)fe auf. ©ie geht beim Kochen ftarf auf, 1—2 ©anbooll 
genügt für eine ©uppe für 5 —6 iperfonen. 

1130. Kartoffeln ju börren. Sie Kartoffeln toerben toeichgefotten, gefd)ält, 
bnrch bie Kartoffelpreffe geftridfen nnb ganj toenig gefallen. Sann toerben 
fie auf ein mit fauberem Rapier belegtes Sied) ober auf ein Such gebracht 
unb an mittlerer üßärrne getrodnet. 

gür ben ©ebraud) toerben fie abenb§ borf)er in faltem Sßaffer eingetoeid^t. 
©ie tonnen auch 5 u ÜJiehf jerrieben unb al§ Kartoffelmehl für Sadtoerf ber» 
toenbet toerben. 

Ober bie Kartoffeln toerben roh gefdjält, in Scheibchen ober ©täbdien ge» 
fdmitten. 3luf einem Suthe läfjt man fie abtropfen, legt fie forgfältig, in 
gattä bünner ©d)id)t, auf mit Rapier belegte Sledje unb trodnet fie im Ofen, 
idud) bie Kartoffeln toerben bor ©ebraucf) eingetoeicht. 

1131. Kaftanien jn börren. Sie Kaftanien toerben famt ber ©cpale auf 
einem ©ieb mit ettoa 10—20 cm hohem fRanb über fchtoache ©Int gehängt, 
fie foEen langfam hart toerben, e§ bauert 8 —10 Sage. Sann toerben fie mit 
einem ©tod au§ ben Schalen gebrefdjt. 9lud) in einem ganj leicht ertoärmten 
Ofenrohr tarnt man fie langfam trodnen. SBenn fie ju fchneE getrodnet 
toerben, tann man fie nachher nicht mehr toeid) tochen. ©ie füllen fcpön toeifc 
au§ ber ©cpale faEen. 

1132. spilje ju börren. SJtan gieht bie gereinigten ^3ilge auf gäben unb 
trodnet fie am beften in ber 2 uft, 3 . S. um ben toamten £erb herum, ober in 
einem abgefühlten Ofen. 

t)a$ Kufbetoabren oon ©bjt unb ©emüjen in Kellern 
unb (Erbräumen. 

©ute§ Sagerobft erhält man nur, toenn bie grüdpe am Saum gut 
auSreifen fönnen, 31 t früh gepflüdteS Dbft toirb halb runzlig. 

grtfcf)e§, forgfältig gepflüdteS, nicht fd>abhafte§ Dbft toirb 31 cm ütadhreifen 
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unb Slu 3 bünften 1—2 Sßocpen in froftfreiem luftigem SRaum, fpäter in 
füplem fetter auf SSrettern ober £>urben aufbeftaprt. 

S3or bem Einbringen be§ Obfte§ reinige unb lüfte man bie Obftpurben 
unb bie StufbetoaprungSräume grünblicp, fließe bie genfter, fcpioefle burd)* 
bringenb unb patte genfter unb Süren einen Sag gefcptoffen. Ourcp.ba3 
©cptoefeln Serben alle borpanbenen ^il^fporen bernicptet. Slucp burd) einen 
Salfanftricp fönnen bie an ben Sßänben paftenben fcpäblicpen ^ilgfeime 5 er* 
ftört toerben. Oa§ ©cptoefeln beforgt man, inbem man eine ©cptoefelfcpnitte 
im gefcploffenen Heller berbrennt. ©teicpbiel, in toelcpen ^Räumen mir unfer 
Obft aufbetoapren, fie foßen froftfrei, gleichmäßig fühl, trocfen unb bunfel 
fein. 3 u feuchte SRäume erzeugen ©cpimmelbilbung, bereu übler ©erucp fiep 
bem Obfte rrtttteilt; einftrömenbeg 8 icpt nimmt ihm bie $arbe. S n . 8 U 
trodenem Staunt berbünftet ba£ Obft unb toirb fdjruntpfltg. E3 empfiehlt 
fiep, in einem fehr trodenen Heller, 5 . 23. in Kellern mit 3 e™ e tttböben, bie 
feine 33 obenfeucptigfeit burcplaffen, SBaffer berbünften 5 U laffen. 9Jtan be- 
jpript bie 23öben pie unb ba mit frifcpem SBaffer, ober ftellt in einem ©efcpirr 
jaubere 3 Sßaffer auf fturn berbünften. 8 agerreife§ Obft erfennt man 
am ©erucp unb ber geänberten gärbung. Oie in ben Sagerraum 
5 u bringenden grüßte finb nicht ettoa abäutoifcpen; benn fie toerben 
baburcp jener fcptoacpen toad)§artigen £ülle beraubt, toetcpe ihre §altbarfeit 
bebeutenb erhöht. Oie Semperatur im Sagerraume foll gleichmäßig mtb 
nieber fein (1—7 0 C). ©roße ©cptoanfungen finb burcp rechtzeitiges Süften 
ober ©fließen ber genfter in berpüten; bor allem foH bie birefte ©onnen^ 
beftraptung beS ObfteS bermieben toerben, toeil baburcp ber SReifepro^eß ge* 
förbert toirb. genfterlaben finb in fdjließen ober bie genfter mit Emballage 
in berhängen. 

©tüd für ©tüd toirb, Sernobft mit bem ©tiel nad) oben, nebeneinanber 
gelegt. Sßenn man mehr Obft in lagern hat, fönnen natürlich and) 2 bis 
3 ©djicpten $rücpte aufeinanbergelegt toerben. geine Stepfel unb hinten, 
Zitronen, Orangen unb ähnliche grüßte fann man in geitungS* ober gließ= 
papier toideln, um fie bor Suftgutritt in fcpüpen. 

9JHt §anbfcpupen bom 23aume gepflüdte, böUig gefunbe 3 to e t f cp 9 e n 
bertoaprt man einige 3 e ^ an 9 in ©teintöpfen ätoifcpen §ädfel. 

©an^ frifche 0 r a u b e n hängt man in froftfreie, fühle, trodene SRäume. 

©etbftberftänblicp müffen alle aufbetoaprten grücpte möcpentlicp geprüft 
toerben; angeftedte entfernt unb bertoenbet man fogteicf). 

23eerenfrücpte palten fiep pöcpftenS einige Oage auf bem fühlen 
ÄeHerboben in flachen ©efepirren auSgebreitet. 

Sagerobft fann auch auf fofgenbe SBeife aufbetbaprt Serben: OaS frifd) 
gepflüdte Obft toirb in offenen Körben 2—3 SBocpen in ein ßintmer gefteut, 
in bem ftet§ ein genfter offen ftept. 9ta^ biefer 3 e ^ inirb ba§ Obft burd)- 
gefepen. Qeber Slpfet mirb mit einem faubern Suche leicht abgerieben, ba 
fte feud)t getoorben finb, alfo fdjtoihen. 0 )ic fepönen, guten toerben nun ejetra 
gelegt. E§ finben fid£) in febem £orbe einige faule ober gan^ fd^tparäe, ba fi<h 
bie unhaltbaren bon fetbft au^fepeiben. 9Run toirb feber Slpfet in ein 3 e ^ 
tung^papier (V 2 — x U^itnnQ genügt) eingetoidelt, in mit 3 e ^ un 9 en au 
gelegte Giften ober 5lörbe eng aufgefchict)tet, oben barauf fommen mehrere 
Sagen 3eitungen, auf Äiften nod) Oedel unb in Äörbe ttod) ^ol^molle. E§ 
toerben bie Giften ober $örbe nun auf bem Eftricp an nijht jugigem ^3lape 
aufgefteltt. Slnfang ober 3Ritte Oe^ember legt man noep ©äde auf bie Giften, 
Äörbe umtoidelt man nocp mit ©adleinen unb legt obenauf nocp mepr §ot^ 
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toolle unb eine Schicht Reitung^babier. Sann fielet man alle 14 Sage einen 
Sorb burch, Inobei Sinber gute ©ilfe Teilten fönnen. So aufbeluatjrteg Sbft 
hält lief) fehr gut. Siefe HufbelttahrmtgSIneife ift namentlich bort $u 
empfehlen, Ino ein guter Seiler fehlt. 

ftft fein geeigneter SRaum für bie ^luffteEung eine§ DbftgeftelleS bor* 
banben, fo ift auch eine 95erbacfung be§ ObfteS ^milchen Sorfmull in puffern 
fehr §u empfehlen. Sa§ ©einiebt unb Stroma berliert babei nicht im gering* 
ften unb bie ©altbarfeit foinie bie fReife ber f?rütf)te fann um 4—6 Wochen 
berlängert Serben. Sie geeignetften 93ebäfter ^iefür finb fog. Serfanbfäffer, 
Inobei bie einzelnen Frettchen Rlnifdbcnräume auffneifen mm ©intritt ber 
Suft. Ser Sorfmull foH troefen fein, ieboch immer noch einen geiuiffen 
95 rozentfab ^euchtigfeit enthalten. Ser 93oben ber Raffer ift^uerft mit einer 
SorfmuIIfchicht bon 5 cm ©öbe m belegen, barauf bringt nian eine Sa^e 
fruchte, bann lieber Sorfmull ufio. Sie ^nnenmänbe ber Raffer toerbeit 
babei mit etlna§ ©olzlnolle belegt, bamit ber feine Sorfmull nicht burch bie 
Riuifchenräume ber ^Brettchen h^au§fa0t. Um einen Rentner Dbft ftuber* 
baefen, finb etina 5 kg- Sorfftreu erforberlidfj. Ru empfehlen ift ba§ ©inlmcfeln 
ber Früchte in ©eibenbabier, ba ber ©taub be§ Sorfmuffö fich an manchen 
glattfchaligen Früchten infolge ber 2Bach§f(hicbt feftflebt. Sie Raffer finb mit 
einem Secfel, inelcber nicht feftgenagelt $u Inerben braucht, ab^ufchliehen. Sic 
fönnen auf bem ©ftrich, in Kammern unb Seiler 53Iah finben, foaar bei einer 
Saite bon 8 0 U, ohne bah bie Früchte auch nur im geringften leiben. 9fai<h 
93ebarf fann nun ba§ Dbft ben Raffern entnommen Serben, ©in einmaliges 
Umbacfen im hinter ift embfeblenSInert, ieboch nid^t unbedingt notinenbig. 
Sitten finb mr 95erbacfung Weniger gut, ba hier bie Suft feinen Rutritt bat. 
Früchte, in Sorfmull berbaeft, finb biel frifdfjer als folche auf ObftgefteHen. 
©S fei noch gan$ befonberS barauf binaetniefen, bah fruchte in SorfmuKber* 
baefung ohne borherigeS 51bfdhlttiben fich nicht halten. 

Sie 2Iufbetoahtung ber ©emüfe betrifft baubtfächlich bie 
S o b I* unb 9ßur*elgeinäcbfe. SIm beften bebt man fie in guten 
©ruben auf. TOan gräbt folche im ©arten 2—3 $?uh tief, febthtet baS ©e* 
müfe ein, Sohl *. 95. umgeftürzt, unb bebeeft eS mit ©rbe. Sleinere Partien 
fann man für für^ere Reit im bunflen Seiler aufbeiuahren. Ru bem Rlnecfe 
bängt man Sobl u. bgl., an Schnüre gebunben, über Stangen; tour^elartigc 
©emüfe unb SnoCen fdbichtet man freiSförmig, mit ben ©erzblättern. nach 
auhen, aneinanber unb bebeeft Sage um Sage mit ©anb. ©emüfe, bie im 
Seiler aufbeftmbrt Inerben follen, müffen bon allem Sdfjmub unb auch bon 
affen überflüffigen. tnelfen ober angeflecften 95Tättern gereinigt beerben. Sic 
9ßurzeTgemüfe müffen bicht über bem 9[£urzeIbaTfe ober gerabe burch benfelben 
abgefchnitten Itterben, fo bah bort ein Austreiben unmöglich b)irb. 

^atürlid) muh alles ©emüfe troefen unb froftfrei geerntet unb ebenfo 
eingebracht Inerben. 95ei ber Slufbeluabrung ift barauf m leben, bah bie 
©emüfe fotnobl gegen ben ^Vroft Inie auch gegen 2$ärme unb $euchtigfeit ge* 
fd&üfct finb. 2ftan' erreicht bieS auch burch baS ©infdhlagen — bie SSur^el 
gemöbnlich nach unten, Sohl unb Sßirfing mit ber SBur^el nach oben — auf 
bollftänbig ebener ©rbe, Ittonadh fie mit möglichft trbefenem Saub, bei ein* 
tretenber Säfte noch mit ©rbe unb, Inenn eS fehr falt tnirb, mit langem TOift 
bebeeft Inerben. Sie ©rbe mm Seefett nimmt man aus einem ©raben, ben 
man runb um baS eingefcblaaene ©emüfe aufmirft unb ber gleichzeitig ben 
5Ibmg ber auf baS ©emüfe fchäblich Inirfenben ^euchtigfeit geftattet. Jvm 
Seiler genügt eS, bie ©emüfe je nach ber ©tärfe be§ ^rofte§ burch Heber* 
bedfen mit Saub ober Stroh ju fchü^en. Sohlföhfe it. bgl. Inerben im Seiler 
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auf ebener ©rbe auf trodenem ©troh tu 2—3 Sachen aufgef dachtet unb mit 
©trob, ©rbe ufto. ^ugebedt. Oie einzelnen Köbfe fönnen and), in QeitungS* 
basier eingetoidelt, auf ©efteden gelagert Serben. 

3 toiebeln bertoabrt man auf einem trodenen ©Reicher unb fcbüfet 
fie burd) eine ©trobbede bor bem ©rfrieren, Bei ad^uftarler Kälte Serben Jie 
in ben trodenen unb froftfreien Heller gebraut. Slattpeterfifie totrb. 
für ben Sßintergebraucb in eine burcblöcberte Sonne, in eine Kifte ober einen 
Sobf mit fanbiger ©rbe eingebrannt unb !übl unb b^K aufgeftedt; ftebt fie 
toamt, bann treibt fie px ftar! unb ftirbt halb ab. 

Kartoffeln toerben auf §urben ober in Kiften gefcbidjtet, 2ß ä r m e, 
S i d) t, % e u cb t i g l e i t unb % r o ft finb bon ben Kartoffeln fern *u halten. 
$n feuchten Kellern ift ba§ Sluflegen bon ungelöstem ßaff in ©tüden ju 
empfehlen, biefer ^tebt ^eudjtigleit an fidj unb fdjübt gugleitf) bor SDiaufert. 

©rfrorene Kartoffeln toerben fofort, nadjbem man ben ^roft in 
ben fruchten feftgefteHt bat, in ein großes, mit recht faltem Sßaffer gefüdteS 
©efäft gefchüttet. 5Uad) lur^er $eit fd)on bilben ficf) auf ber Oberfläche Kri* 
ftade, bie man immer toieber entfernt, ©obalb baS SBaffer frei bon ihnen 
bleibt, ift and) ber ftroft au§ Kartoffeln berfchbmnben unb fie fönnen nun 
toie tabellofe Früchte bertoenbet toerben. 33ead)ten muh man ißbod), baft fie 
langes Siegen nach bem Sluftauen nitf)t mehr bertragen unb beSbalb möglidjft 
rafch berbraucht ioerben müffen. Ourd) leichten $roft fü^lid) geworbene Kap 
toffeln legt man bor ©ebrauch einige ©tb. an eine toarnte ©teile, 5 . 33. in ein 
Ofenrohr ober auf ben §erb. — ©rfrorene Sieb fei erfahren bie gleiche 33e* 
banblung. — ©rün geworbene ©teilen foden beim ©ebraucbe toeggefd)nitten 
ioerben. 

©d^toar^murjeln grabt man auS, binbet fie in SSünbel unb fdjicft* 
tet fie enüoeber in ber ©rbmiete, ober im Keller in ©anb ein. 2Bid man fie 
ben SBinter über im ©arten laffen, fo bebedt man fie mit Saub, bamit ber 
33oben nicht gefriert unb man feber^eit babon auSgraben lann. 

Sind) Saud) hält ftdj gut im ©arten, man umgibt ihn im 33ortointer 
mit ettoaS ©rbe. 

K a r b b toirb ftufammengebunben, allenfalls noch tnit ^f3a^)ter ober ©trob 
umtoidelt in ben Keller in ©anb geftedt. @0 toirb er fchön gebleicht, foll 
aber nicht ju lange aufbeioabrt ioerben. 

©nbibien'fdjichtet man aufammengebunben itt bie ©rube, inS ge* 
fdjüftte Sreibbeet, ober in ben Keller auf ©anb. 9Wan macht eine SReibe, bedt 
bie 3 ßur*eln mit ©anb unb fügt fo fReibe an fReibe. ©nbibien ioerben im 
Keller halb faulig, man foll fie oft burcbfeben. ©röftere 33orräte bertoahrt 
man beffer im Sreibbeet, baS oft $u lüften ift, ober in ber ©emüfegntbe. 

Slumenloblbflan^en, bie Slnfah ju 33lumen, aber noch nicht 
auSgebilbete 33lumen haben, hebt man mit gutem 3Bur*elbalten aitS ber ©rbe, 
ftedt fie im Keller an beder ©tede in ©anbbaufen ober mit ©anb gefüdte 
Kiftchen unb feuchtet ben ©anb bie unb ba gut an. ©0 entioideln ficb bie 
33lumen manchmal noch 5 ** ftattlidjer ®röf$e. 

Hitrlifjtctt, ©ärmeren, Srattfdnerett. 

Slitttdjtcn unb ©arnieten. 2 Iud) für ben einfachen f?amilierttifch fotfen bie 
©Reifen mit Sorgfalt angeridjtet noerben. SBermehrte 3tufmerffamfeit fäjenft 
man bem SInridjten Bet Heineren unb größeren Ginlabungen. Sßcnn man fidj 
täglid) barin üBt, bie glatten recht pBfch ju Sifche ju Bringen, fo Bereitet 
ba§ nicht nur ben Sif<hteilnef)mern täglid) eine Heine $reube, bie UeBung 
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fommt bet Hausfrau ober bem Sienftmäbdßen feßr gu ftatten, toenn eS gilt, 
eingelabenen «Säften butcf) reißt gut angeridßtete glatten eine Slufmerffamfeit 
gu erioeifen. 

breiartige ©Reifen, ©entüfe ufto. toerben in tiefem ©dßüffeln angeric£)tet; 
ber SRanb foß frei bleiben. 3« überfdßmälgenbe ©peilen, g. b. ©päßli, Rubeln 
nfm. Serben, toie aucß fRifotto, Äartoffelftod n. bgl. auf runber ober obater 

glatte erf)öf)t, eüoaS bergartig, 
angeridßtet, aud) hier foß ber 
9tanb frei bleiben unb rein 
inf ben Sifd) tommen. 

fjiir alle rtiarmen ©peifett 
fotlen Platten unb 'Jeder bot» 
getoärmt fein. 

©alate loerben oft in 
©laSfcßalen ober in eigens 
pm ©erbice gehörigen ©afat« 
fcßüffeln angeridßet; fie tön» 
nen febr fjübfcf) garniert toer» 
ben. Sie ißßantafie hat hier 
roeiten ©gielraum, man bitte 
fiß aber bor gefcßmadlofeu 
Uebertreibungen; alles, trag 
pm ©arnieren bertoenbet toirb, foß gegeffen toerben tönnen unb pr ©peife 
gehören. 

Sludß talte fjleifdßplatten, borfpeifen, tönnen fc£)ön arrangiert ioerben 
unb foßen recht appetitanregenb auSfehen; man beacßte hiebei bie Eingaben 
bei ben eingelnen IRegepten. 

S a S ©arnieren bon Sorten, b a d to e r f ufm., ift eine fleine 
Äunft; aßerlei Angaben bap finben fiel) au cf) bei ben IRegepten. Sorten 
ioerben auf Sortenpapier mit ©piße ferbiert unb getoößnlidß erft am Sifd; 
gerfdfinitten. kleineres badtoerf gibt man in einer ©ßale ober auf einem 
Seßer. GS fieht reißt gierlicß unb appetitlich au§, toenn man ben Seßer erft 
mit einem Sortenpapier, mit einem mit ©piße berfeßenen feinen Seinentüdß» 
lein ober ©ptßenbedeli belegt, tpier gtoei S3eifpiele bon garnierten ißlattetr. 

©arnierte glatte bon taltem $ I e i f dj. 33cm 6 gefottenen 
Giern richtet man fieß 11 gefüllte Gierßälften. Sie Gier toerben in länglicße 
§älften, 1 Gi ber Quere nach geteilt. S>aS ©elbe ber Gier tbirb mit einet 
©abel fein gerftefjen, mit einem Söffelcßen ©enf, 1—2 Söffel Gffig, bem ©aft 
bon 1—2 Zitronen, 3—4 Söffel gutem Dlibenöl, feinem ©alg, feingeßadtem 
@cßnitttauch unb 'Seterfilie gu einer bidlicßen ©auce ober fjüße angerüßrt 
unb bamit bie Gißälften ettoaS erßößt gefußt. 

Sann rießtet man bon in Heine Sreiede gefeßnittenem ©cßloargbrot Seber» 
tourftbröteßen. 

Gine glatte loirb nun in ber SOcitte mit beliebigem faltem gleifcß, 
©cßinfen, traten nftb. belegt, ringSßerum, bem ißfattcnranb entlang legt 
man bie brötdßen, bie ©piße naiß außen gefeßrt. Sin bie breite $nnenfette 
ber 33iötd)en gibt man je eine ©dßeibe SacßSfdßinfen ober fein gefcßniiteneS 
bünbnerfleifcß, legt barauf, je nach ben ©röfjenberßältniffen ber glatte, ber 
Sänge ober ber 33reite nadß bie Gißälften, gibt gtoifeßen jebeS Gi eine leicßt 
geroßte ©dßeibe ©cßinfen ober bünbnerfleifcß. SaS runbe, quer gefeßnittene 
Gi gibt man auf bie iOtittc ber ißlatte, man fdßneibet babon ein böbeli ab, 
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bamit eS gut fteht. Sie glatte inirb nun ringsum in ber SJtitte noch mit 
fteinen Sßeterfilienbtättern unb Beliebig auch noch mit gehacfter ©utz garniert. 

llebriggebliebene ©ierfauce eignet jidj borzügtidh zu ©atatbereitung. 

2. ©emifdfjter Salat. Sine runbe ©alatfdhüffel füllt man mit brei 
Streifen recht gutem Stanben*, ©eßerie* ober Kartoffel* unb ©etbrübenfalat. 
©eßerie unb Kartoffeln tönnen auch gemifdht toerben. SiingSum, bem Staube 
entlang, gibt man ein Kränzdfjeu redf)t fein gefdhnittenen unb zubereiteten 
Enbibienfatat unb garniert mit biefem au cf) bie Stäuber ber fid^ berütjrenben 
©alate. SJtan fann biefen ©alat auch noch mit Eibiertein garnieren, bieS ift 
aber nicht notfaenbig, inenn er z* 35. zu oben befd^riebener gleifdhhlatte ober 
am gamitientifdh ferbiert inirb. 

SaS Srcmßhteren. (©iezu eine Kunftbrucftafel.) 35ei größeren Effen iner* 
ben 35raten unb ©eflügel meift fdhon in ber Küche ober auf bem 35üfett zer* 
legt. 35eim täglichen Effen, ober bei 3tntnefenheit guter greunbe taun ba§ 
am Sifdh bom ©auSherrn ober bon ber ©auSfrau beforgt toerben. ©dbtoierig* 
feiten bereitet ber ©auSfrau manchmal baS ^erlegen größerer gleifdhftücfe, 
©eflügelbraten ufto. 

Sie zum Sranfdhieren nottoenbigen ©eräte befteben auS einem runben, 
großen, reinen ©otztefier, einer großen Sranfthiergabel, einem langen, bieg* 
famen, finden unb fdharf gefdhliffenen Sranfdhiemteffer, fotoie einer Sran* 
fchierfdhere, ioetdhe beim ^erlegen bet ©elenfe bortrefftiche Sienfte leiftet. 
SJteffer unb ©abet toerben fo angefe^t, baß bie ©riffe in bie ©anbftädhen zu 
liegen fommcn, fo baß bie brei Unteren ginger biefelben fefthalten, Saumen 
unb Seiaefinger aber je feittoärtS unb auf bem Siücfen zum Senfen benü^t 
toerben fönnen. 

Sie ©abel inirb nicht gar zu tief in baS gteifdh eingeftecft, bamit ber Saft 
nidbt zu febr ausläuft. -SaS Sfteffer muß leicht, mehr ^iebenb at§ brücfenb, 
unter leichter 35etoegung beS ©anbgetenfeS geführt toerben. 35ei aßen gteifcf)* 
arten gilt als ©aufitreget, baß bie" SttuSfeifafern quer burdhfdhnitten inerben. 
Sie ©tücfe barf man "nicht ^erfeßen ober zerreißen; ber ©dhnitt muß glatt 
itnb gleichmäßig fein. «gebeS ©tücf foß mit bem ihm zugehörigen Seite 
Krufte unb gett berfetjen inerben. 3 U reichlich gett fann baburch ©erteilt 
inerben, baß man bon fetten ©tücfen ettoaS inegnimmt unb eS ben mageren 
Zulegt. 

,gm aßgemeinen bürfen bie ©chnitten toeber zu groß nodh zu bidf fein, 
gertigfeit, b. h. rafche Ausführung, ift ein ©aubterforberniS beim Sran* 
fdhieren. Söerben bie ©tücfe faß, itnb hat ber ©aft geit, auSzufließen, fo 
gefdhieht baS immer auf Soften ber ©üte beS ©eridhteS. Saher muß man auf 
einmal nicht mehr borfchneiben, als man gerabe bebarf. —■ SaS gufammen* 
orbnen ber Schnitten beim Einlegen in bie ©dhüffel foß fo biel inie möglich 
ber Statur beS z^rfchnittenen SJtuSfelS entfbredhen, inbem man bie gleifch* 
fcbnüten fo orbnet, baß fie fo gut inie möglich baS frühere StuSfetjen beS 
©tücfeS befommen. 

Sie berfchiebenen Partien eines SiereS erforbern ihrer SJtuSfutatur nach 
fetbftberftänbtich eine berfdhiebenartige 35ebanbtung. Ser Knochenbau, bie 
©etenfberbinbungen unb bie Stichtung ber SJtuSfetfafern finb bei febern Seite 
befonberS zu beachten, gotgenbe 35eifbiete als theoretifche SBinfe mögen bei 
ber 35rariS nicht außer acht getaffen inerben: 

Kalbs* unb ©ctjtneinSfobf. Sage: Stiftung ber Ohren nach 
ItnfS. 1. ©dhnitt: rechts unb linfS bis auf ben Knochen bom Otjrfnochen aitS 
bis zum Sftaultoinfel. 2. ©dhnitt: Ouerfchnitt bom Ohr auS in gleicher Stich* 
tung ber beiben Slugentoinfet. Stach 33oßführung biefer beiben ©aubtfdjnitte 
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inirb jebe ©eite beg Sobfeg, inbegriffen ber untere Sinnbacfen, baratlel bem 
gemalten Sängenfdjnitt folgend tn Sängenftreifen geteilt; bie borbete Partie 
aber gegen bie obere Sinnlabe nnb gegen bag ©enid parallel mit bent Ouer- 
f Stritt. Sag §im inirb gute^t auggenommen. 

S e u 1 e b o n Salb, §ammel, 2Ö i l b, ©hinein ufin. Sage: Ser 
mit geträufeltem ^afner uminidelte 33einfnoben brirb nab linfg gelegt, bie 
häutige ©eite nab oben, man faffe bann bie Sricfytung beg Snod)en§ ing 
2luge. 1. ©djnitt: 93om Sniegelenf aug, bem Snoben folgenb, inobei bie 
gro|e $Ruh in ihrer gangen pöhe loggetrennt inirb. ©obalb bieg gefche^en ift, 
fSiebt man bag ©tüd inieber an, bamit eg inarm bleibt unb ber ©aft gurüd* 
behalten inerbe. 2. ©cfjnitt: Qenfeitg beg Snobeng rüdinärtg inie beim erften 
©chnitt. 3. ©Snitt: Sogtrennung beg ^Jhtgfelg inagrebt über bem Snoben. 
$on biefen brei paufrtftüden inerben bie gtoei erften ^Rüffe in ber 2Ritte^quer 
burchfch^itten unb nebeneinanberliegenb burb barallete ®^)ttitte boltftänbig 
gerlegt. Sie üeine SRuh inirb burb einfache ^ßaratleifSnitte gerlegt. 

§8ug inirb ähnlich tranfbiert inie Seule. 

Satbgrüden. Ser eingehauene SRüdgrat gibt bie ^Richtung an, nad) 
ber bie ©dritten, ben SRifben folgenb, abgefbnitten tnerben lönnett. J2Ran 
fe^t bag äReffer fe ginifben ginei 2öirbetfnoben ein urtb fcfjneibet fo mit febem 
©chnitte eine fRi^ppe ineg. 33ei ftar! entinideltem $Rüden fann man ginifchen 
jeber SRtbbe eine gtneite Sranfbe hetaugfbueiben. IRanchntai ift eg fogar 
Vorteilhafter, inenn man gunächft beim ^Rüdgrate einen fenfrechten ©djnitt 
hinunter mabt unb mit einem inagrebten ©chnitte ben 9Rugfel bottenbg 
bon ben ?Rippett trennt, ©o fann man benfetben in fdjiefe bünne ©beiben 
f(hneiben. 

©Stoeing*, ©Sri* unb Söilbrücfen inerben in ähnlicher SBeife gerteilt, 
inobei eingerollteg SSaubfleifS immer borerft abgefbnitten inirb. 

©chinfen. 35ei geföntem unb in 23rot gebadenem ©Sinfen entfernt 
man in ber Süche ©Sinarte, S3rotfrufte unb alle beim Ständern gebräunten 
Seite unb tranfbiert ihn bann noch ioarrn, ähnlich inie Seuien. Satter unb 
ungelöster, geräuberter ©Sinfen inirb borguggineife inie folgt gerlegt. Sage: 
SBoVftehenber Snoben linfg. ©in ioenig nab rebtg, ino ber SRugtel anfängt 
biefer gu inerben, inirb big auf ben Snoben ein SRunbfbttiü gemacht, £vn ber 
SRitte beg geinölbten Seileg inirb bie ©Sinarte burb einen Sänqenfbnitt 
getrennt, fo bah fie bann fpäter nab tebt§ unb nab littfö nab 33ebürfnig 
ineggegogen inerben fann. km 5Runbfbnitt inirb ein feitförmiger 9lugf Snitt 
gemabt. ©o nab tebtg fortfbteitenb, inerben bie ©beiben big auf ben 
Snoben h™ un ier ineggef Stritten. $ft bie obere ©eite fertig, fo inirb 
bie untere, bon rebtg beginnenb, in gleiber 2Beife fo in bünne ©Snitten ger= 
legt, bah fbriehltS nur ttob *>er leere Snoben bleibt. 

p a f e n fönnen auf gineierlei 5lrt gertegt inerben, ©ntineber fnidt man 
ben Sriideninirbel unter größer ©Sonung beg ^leif beg bor bem traten 
mit pitfe eineg ©temmeifeng 6—7mal ein unb führt beim Sranfbteren an 
ben eingefnieften ©teilen gunäbft ebenfobiel Ouerfbnitte aug, gleifb unb 
Snoben babei gufammen logtremtenb, ober man töft beim gebratenen §afen 
bie f?iletg gu beiben ©eiten beg 9tüdgrateg burb Sänggfbnitte log unb gertegt 
fie bann in giertibe Duerfbtritten. Siefe 2lrt ift, inenn man ©äfte hat, bor= 
gugiehen, ba bie gleifbfbeiben hier gänglib ohne Snoben firtb. Sie ©Siegel 
inerben äbnlib ioie Salbgfeule gerteilt unb bie Sorberläufe in ben ©elenfen 
eingefbnitten. 

©panferfel inerben im gangen gebraten unb ebenfo gur Safel ge= 
brabt. 9Ran legt fie auf eine längliche, fehr hetfee ©Süffel, fteeft ihnen eine 
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Zitrone in 3 9 ftaul, biegt bie Seine ein unb umfrän^t fie mit grünen SIät* 
tern. Seim 2luffdf)neiben finb $uerft beibe Dhren mit etina3 anhängenber 
©aut abgutrennen unb banach ber Äo£f, Sorber* unb ©inter!eulen Io3guIöfen. 
Sun trennt man Sum^f* unb S3au(f)tetXe burd) ^inei Sang3fchnitte bonein* 
anbet unb gerlegt Sücfen, beulen unb Saud) burdj Duerfdjnitie tri anfebn* 
liehe ©tüde unb -$inar beim Saud) breiter al3 bei ben übrigen Seilen. 2113 
Iebte 3 ift ber $o£f ber Sänge nadj 51 t öffnen, bie SHnnbacfen ab^utrennen, 
ba 3 ©irn he?au3*unehmen, bie Vunge au3^ulöfen unb in ©tüde fdjneiben 
unb alles auf befonberer ©Rüffel an^urichten! 

©ubtt, Ente unb SBilbente. Ser traten inirb .auf ben Seiler 
gelegt, fo bah bie Seine gegen ben Sranfd&ierenben gefeixt finb. ©3 inerben 
bie Äeulen redjt ftcfter au3gefd)nitten unb feber Seil, bem Sauf be3 ®elen!e§ 
folgenb, in gtr»ei Seile geteilt. Stau breijt ba3 ©uhn unb fdmeibet bie ftlÜQtl 
fo ab, bah {e nodj ein ©treifen bom Sruftfleifdj baran bleibt. Sann trennt 
man bie Sruft bom Südteil Io3, gerfd^neibet fie je in 2 Seile, unb ebenfo 
berfäbrt man mit ben fjintern Seilen. Sann legt man bie loSgetreuntc 
Südenfdjale (ßarfaffe) umgefebrt auf bie ©d)üffel, orbnet bie tranf^ierten 
Seile in ihrer urfbrünglidjen $otm barüber unb glafiert ben Sratett mit 
feiner eigenen Sauce. ÄIeine3 ©eflügel inirb gan$ gelaffen, etina3 größeres 
als ©aujrtftüde halbiert, aX§ Seilagen gebierteilt. 

© a n 3. 2Iudj hier inerben guerft bie f^XügeX unb bie beulen, ihrer ßon* 
tur folaenb, abgef dritten. . Um ba3 ©eien! am ©eflügel m erfennen, biegt 
man Flügel unb $eule mit ber ©anb bom Körper ab, fchneibet mit ber Stau* 
fchierfchere an ben ©elenfen bie ^abfe.Ibänber ent^tnei, löft bie ©elen!enben 
unb gerfdöneibet auf ber entgegengefeijden ©eite noch bie ©aut. ©ierauf löft 
man bie Stuft bom ©eribbe Io3, ina3 babutd) gefdiiebt, bah man hinterhalb 
bon bei: Stitte be3 @chenfelfdjnitte3 au3 unb borberhalb in gleicher Sinie mit 
bem ?HüaeIfdjnitt tiefe Guerfdjnitte mad)t, gtnifcfxen ineichen beiben ba3 
Sruftfleifd) in 4—5 Sänaeftreifen abgelöft inirb. Siefe ©tücfe inerben nodj* 
ma!3 beliebig gerteilt. Sie beulen inerben gleich ber SalbSteuIe auSeitt* 
anber gefdjnitten. Sie ineitere Verteilung biefer ©aubtftüde hängt ziemlich 
bom eigenen ©utfinben ab. 

Seim 2Inrichten fommen bei bem ©eflügel in ber Segel bie ©interftüdc 
nadh unten: bann folgen bie ©djlegel, bie f^tilgeX* unb enblid) bie Sruftftüdc. 
$üHung inirb im $ran$e fyxum an gerietet. 

Saube, S e b h u h n, ^afanen unb Sitfbüljnet inerben inic 
ba3 ©ubn tranfchiert: 2 beulen, 2 $IügeI, 2 Sruftftüde unb ©interteile ober 
aber halbiert ober gebierteilt. 

Sajiaun unb Srutljahn finb ebenfo inie ba3 ©uhn §u ^erlegen, mit 
bem Unterfd^ieb, bah man fie a!3 ©aubtftüde ober al3 Sraten entft>red)enb teilt. 

ftfd)&e<feit, Seroieren, gutes Beue^men bei Gifdj. 

Sa3 Sedeit be3 SifdjeS* S)er Sifch follte möglid)ft frei ftehen, bamit man 
mtaehinbert bon allen ©eiten betontreten fernn. Sie Slabberteilung am 
Sifdje muh regelmähig fein, jebet Setfon follten 60—70, bei ©inlabungen 
unb aröheren ©ffen bi3 80 cm *ur Serfügung ftehen. ©3 ift angenehm, inenn 
ber Sifch gunäcf)ft mit einem bidinollenen Suche gebeeft inirb, ba3 bermeibet 
überflüffigen Särm, flirren ber Seiler unb**Seftede, auch toirb ber Sifch ge* 
fchont. Sa3 Sifdjtud) muh rein ineih, gut gemangt ober gebügelt unb regele 
mähig jufammengelegt fein. ©3 inirb gang glatt au3gebreitet unb foXI gleid^= 
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ntäftig Überhängen. $n neuerer geil tommt mit 5Recf)t ber früher fo beliebte 
runbe ©jjtifch lieber pr ©eltung. 

Sie ©erhielten, bie baS gleite 93ilb toie baS Sifdjtuch l^aben füllen, 
toerben hühfch gefaltet unb fo auf ben Seiler gelegt, baf; bei ©inlabungen 
beliebig ein 33rötdjen ober eine 93Iume eingefchoben ioerben fann. Slm ©onn* 
tag fönnen fie and) auf beut $amilientifch in biefer Söeife georbnet ben Sifd) 
gieren. Stad} ber SDZal^Iseit toerben fie hon ben Sifchgenoffen jetoeilS in ben 
©erhiettenring ober in baS namentlich auf Steifen fehr emhfehlenStoerte reim 
liehe ©erhiettentäf drehen geflohen. Sie manchenorts beliebte 2trt, ben ©er* 
hielten äße möglichen Jünftlidjen formen geben, ioirft nicht immer gut; 
ber ©toff einer frönen Samaft* ober Seinenferhiette toirft am beften unb 
ruhigften burd) fid) felbft. 

Stuf jebem $Iah toirb ein flacher Seßer fo toeit hom Sifdjranbe entfernt 
aufgefteßt, bah ber Seßerranb einen ginger 6reit hom Sifdjranbe ^urücffteht. 

pffltehr als ^toei flache Seßer bür* 
fen nicht aufeinanöergefteßt toer* 
ben. ©ubbenteßer, ioie auch bie 
^um 2Bed)feIn beftimmten Seßer 
toerben ioarmgefteßt. gür falte 
©erichte gibt man nid^t ge* 
ioärmte Seßer. Sie Seffertteßer 
toerben auf bem S3üfett ober 
©erbiertifchchen bereitgefteßt. 
(SaS feinere $or^eßangefchirr 
fofl möglichft halb ioieber an 
feinen $ßlah eingeräumt Joerben. 
©S ift fehr ju empfehlen, je 
^toifchen glatten unb Seßer eine 
aus glaneßette ober ©eiben* 
parier bem ©efdjirr entfbtedjenb 
$uredjtgefdmittene $hnf(henlage 
^u legen. SaS herhinbert, bah 
bie ©lafur burch baS Stufein* 
anberliegen ber ®efc£)irre leibet.) 

SaS SJteffer ioirb rechts 
neben bem Seßer fo aufgelegt, 
baf$ bie ©chneibe eintoärtS gegen 
ben Seßer gelehrt ift, eS ioirb gleich tote ber Seßer hom Sifdjranbe guriief^ 
gelegt. 

Sen Söffel legt man rechts neben baS SJteffer, bie SBölbung abtoärtS ge* 
lehrt. Sie ©abel fommt linfS an ben Seßer, bie ginlen nach oben gerichtet. 
Sßirb gifd) beim ©ffen gereift, fo legt man eine ^toeite ©abel neben bie 
erfte ober, faßS gifchbeftecfe $ur Verfügung flehen, legt man bie gifdjgabel 
linfS hon ber anbern ©abel unb baS gifchmeffer red)tS hom gleifähmeffer. 

S3ei SSeftecfen, bie am ©riff eine einheitliche ©arnierung ober ein 9ttono* 
gramm höhen, ergibt fidh bie Sage hon felbft. 

©inb für baS Seffert Sßeffer, Söffel ober ©abein erforberlid), fo legt man 
fie quer hinter bem Seßer auf. gür Dbft lönnen Dbftmeffer aufgelegt toer* 
ben, für buchen foß man immer gum ßßeffer noch Söffet ober ©abel legen. 
3u jebem ©ebed lann and) rechts oben ein 9ttefferbänl<hen gelegt toerben. 

Sie ©läfcr, je. nad) bem ©etränl, baS ferhiert ioirb, ein SBafferglaS, für 
ben Sßein ein guhgtaS, toerben redhtS hom Seiler abfeitS aufgefteßt. gerne 
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äöeine toerben erft fpäter auf einem fßräfentierteßer perumgereicpt. aBeißc 
[Rpeintoeine toerben in grünen ©läfern, fog. [Römern, Sorbeauj in Sorbeauj» 
gläfern ufm. ferbiert. Üüeifjer unb roter üßein foinie Sßaffer in £riftaUt»etlen 
glafcpen, fpmmetrifdp berteilt, toirten ebenfalls beforatib. 

©erbiert man j. 33. bei einem [Racpteffen See al§ ©etränf, fo toerben bie 
Seetaffen red)tS bom ©ebed angeorbnet, ober fie toerben fcpon gefüllt auf 
einer tßlatte ferbiert. 

fßfeffer» unb ©alsgefäfee müffen fo berteilt toerben, bafe jebermann leidpt 
baju tommen tann. 

Sei ©inlabuttgen ift eS, naep ber Sßapl ber ©peifen, auep jtoedntäjjig, 
oben recptS bom ©ebed nocp ein tleineS Kompott» ober ©alatteßerdjen 
pinsulegen. fjftan gebe ja acpt, bajj man tein befcpäbigteS ©efcpirr irgenb 
toelcpet Slrt auflege. 

3lm einfacheren fJamiXientifcpe toerben bie ©Reifen bon ber §auSfrau 
perumgereicpt, toeSpalb bie ©Rüffeln auf bem Sifcpe planiert toerben, toofür 
genügenb Unterlagen inmitten beS SifcpeS aufjulegen finb. ©uppenfdpöpf» 
löffel unb Sorlegloffel toerben alfo bor bem ^ila^e ber SauSfrau aufgelegt, 
ebenfo bie nötigen ©uppentelter. tißo Sebienung ift, tommt baS alles auf ben 
jur ©eite ftepenben Pcebentifd). Safür toirb bie Safel ihrer iOtitte entlang 
gefcpmüdt mit Stumen in Safen ober Söpfen, fd)ön arrangierten ©cpüffeln 
mit feinem ©alat ober Kompotten, Sadtoert unb grücpten auf Seilern mit 
feinen toeijjen Seddjen ober gepreßten fßapierunterlagen, Dbft, geflogenem 
guder, SBeitt ufto. äßan bermeibe eS, burcp polte Sluntenbafen unb Safelauf» 
fäpe ben ©äften bie Ueberfidpt über ben Sifd) ju nepmen, nieber gepaltene 
©arnituren toirfen beffer. 

3ur richtigen 2lnorbnung einer Safel gepört Umfiept. ©S mu| alles reept» 
zeitig georbnet, eingeteilt unb befproepen toerben, epe man an bie 'ilrbeit gept. 
geftlicpe Slnläffe erforbern baper, je naep Umfang, größere ober tleinere Sor» 
arbeiten; benn aßeS mufj mit möglicpfter [Hupe boßfüprt toerben. 

©erbieten. §ieju müffen bie Sebienenben einfaep, aber pöcpft fauber 
gefleibet fein. Sluf bem [Rebentifcpe muf für fie aßeS bereit fein an Seßern, 
©läfern, Sefteden, ©erbietten, Srot unb aßem, toaS man toäprenb ber üßtapl» 
5 eit bebarf. Sie ©uppe toirb an biefem Sifcp gefepöpft; ber Seßer ftetS nur 
jur §älfte gefußt. ©S ift ferner fefte [Regel, baß man alle ©peifen, fo auep 
©uppe, ftetS bon ber linten ©eite bem ©afte barreiepe. §iebet pat man ebenfo 
barauf ju aepten, baff man bie ©cpüffeln unb Seßer mit ber linten §anb 
präfentiere; bie redpte muß ftetS frei bleiben, ©ine ©cpüffel toirb in bie linte 
§anb auf eine pfammengefaltete ©erhielte gelegt; fo rupt fie fieper unb tann 
bem ©afte nun berart borgepalten toerben, baß er fid) bequem bebienen tann. 
Sei größeren ©efeßfepaften müffen für jeben ©ang gtoei [ßerfonen jur Ser» 
fügung ftepen, bie äufammengepörigen ©peifen füllen rafcp naepeinanber 
borgelegt toerben. Sei jebem ©ange toirb 3 to e i nt a I ferbiert. Sen rieptigen 
geitpunft 3 U treffen, toann bie ©cpüffeln junt jtoeitenmal gereicht toerben 
foßen, ift ftetS ©a<pe ber nötigen Slufmertfamteit. ©etoöpnlicp finbet eS ftatt, 
toenn bie juerft Sebienten mit bem Sorgelegten fertig finb. 

SaS SKecpfeln ber Seßer gefepiept bor jebem neuen ©ericpte unb jtoar 
mit ber r e dp t e n §anb unb bon ber r e cp t e n ©eite beS ©afteS. @ 0 » 
toopl bie Seßer, toelcpe man abnimmt, als auep bie, toelcpe man fpäter neu 
auflegt, nimmt man ftoßtoeife in ben linten Slrm. 

SJenn naep ber lepten ©cpüffel bie Seftede auep mitgenommen toerben 
(baS Uöecpfeln borper tommt nur an feinen Safein bor), fo nimmt man in bie 
linte !>anb einen Seßer, beffer ein Äörbcpen, toopin jebeSmal auS bem 
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neu auf ben Stoß gelegten XeEer bie Beftecte entnommen unb forgfältig 
ßineingelegt Werben. 

Blaßrenb bei Serbierenl finb atte Obliegenheiten leife ju befolgen; bie 
Unterhaltung barf bnrch tein ©etäufcß unb fetne Berftöße anoerer Brt geftört 
werben. Siitfamteit, Befcßeibenßeit unb Befonnenßeit muß burch jebe Be» 
roegung zutage treten. 

Unier ziemlich gleich geteilten 5ßerfonen barf man nie zweimal hinter» 
einanber bei ber gleichen fperfönlicßieit zu ferbieren anfangen. Htan fängt 
balb oben, balb in ber Hätte, halb unten an. Sinb Ipopergejtellte ober fog. 
Dtefpettlperfonen, Brautleute, gubilare, (Sßrengäjte ufw. anmefenb, fo muß 
man eine Ausnahme machen. 2)a! nötigen ber töa|te pm ©fjen ift un= 
fchictlich- 

Bor bent Sluflegen ber Seffertteller Werben bie nun entbehrlichen Pfeffer», 
Salz» unb Senfbücpfen, Salat» unb Kompottfcßalen, Brot ufw. bom ^ifctje 
abgeräumt unb bon leßterem mit einer Xifcßbürfte ober Xifcßfcßaufel bie 
Krumelcßen ufw. entfernt. 

Beim Seroieren ber (getränte beachte man, baß bie ©läfer nie ganz ge» 
füllt Werben bürfen. glafcßenweine Werben eingefcßentt auf einem ifSrafentier» 
telter gereicht. Htuß man bem töaft am Xifcß emfchenfen, fo tritt man hinter 
ihn unb fcßenit mit ber rechten 4?anb auf ber redeten Seite belfelben ein, 
Wobei bie glafcße mit ber £>anb unten angefaßt Wirb. Beim ©infcßenfen foll 
man auch barauf achten, baß bei glafcßenwetnen bie (Stilette immer nach ooen 
p liegen tommt. 

Iss gibt gälte, Wo man irgenb femanbent Hleffer, ©abel u. bgl. über» 
reichen foU, fei e! bei Xijcße ober fonftwie, unb ba t]t e! nüßlicß, Wenn man 
Weiß, in welcher gönn man bas tun foU. 'JJceffcr unb lsabel B. ergreift 
man am £>eft wie eine Schreibfeber, fo baß bie «linge mit bem Dtücten oben 
auf ber £>anb hegt, llbffel tn ber Hätte bei Stiele!, wobei bie §anb bie Blot» 
bung bei Soffell nicht berühren barf. IStnett XeUer legt man auf bie flacße 
§anb. Irin Xrinfglal, Brot überreicht man auf einem XeUer, eoenfo Dbft 
unb anbere grüßte. 

X)al Seroieren in ber gamilie ohne Bebienung unterliegt mehr ober 
Weniger benfelben Hegeln. X)ie Hausfrau bietet bie Suppe bon ihrem 
^ila^e aul bon r e ch 1 1 nach l i n 11 herum; in gleicher Bietfe berfährt fie 
mit ben übrigen Schüffeln. X)a! tübneßmen unb üuflegen ber XeUer beforgt 
fie ober läßt fte beforgen, Wie ba! am lb)aftfi]d)e ber galt ift. Hknn ber Xifcß 
gehörig gebeCtt Worben ift, fo hat fie für aUe Schüffeln bie nötigen Borlege» 
loffel oor ficß liegen. 2i5te bei ©efeUfctjaften, fo barf auch im engem Kretfe 
lerne Schüffel ohne bal nötige Borlege=Beftect herumgereicht Werben. Hät 
Hufmerffamfeit jorgt fie bafür, baß jebe Schüffel pm zweitenmal angeboten 
Werbe, bei ift unpaffenb, Wenn fie fteß bom Xtfcße begiot, fall! ihr ein tlJcäb» 
chen jur Sette fteljt; e! muß borßer alle! fo bebaeßt unb georbnet Werben, 
baß fte ungeßinbert am Xifcße bleiben fann. Slucß in Ermangelung eine! 
Htabcßenl muß fie e! fo einrichten, baß fie bie Speifett nur holen tann. 

©ute! Beneßmen bei Xifcß ift ein Kennzeichen bei gebilbeten Hlenfcßen. 
SBer unter Hcenjcßen oßne Berftoße gegen Sitten unb Slnftanb burcßlommen 
WiU, ber muß bie Angewöhnung an gute! Beneßmen im täglichen Sehen 
in ber gamilte fueßen. eil ift Waßrlicß etn ßoßer ©enuß, mit guten Htenfcßen 
berteßren zu tonnen. Sazu muß man aber Anftanb gelernt ßaben, man muß 
anzießenb, nießt abftoßenb fein, greilicß geßört bazu, baß man bureß unb 
burch &al fei, Wal man feßeinen möcßte. Hcan ftrebt alfo nießt naeß Anftanb 
unb guter Sitte, um felber geaeßtet unb geehrt zu »erben, fonbern um 
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nientanb p beteibigen, unb bamit man feine innere gute ©efinnung gegen 
anbere in richtigen gotm ptage treten taffen föttne. fein fixeres ^Benehmen, 
befonberS beim äffen, ift eine ©abe, bie forgfältig gepflegt toerben folt. (Sine 
§auptbebingung ber ärphung p guter SebenSatt ift, baß ber ddienfd) bon 
frühe auf geroot)nt toerbe, fidj niemals anbers als orbentlid) unb anftänbig 
31 t Sifdie p fe^en. Saju gehört bor altem, baß er fauber unb anjtänbig 
gefleibet fei, reines' ©eficpt unb reine öänbe tjabe unb baff unbebingt bie 
.'paare in Dränung feien. SaS gilt nicht nur für ddcittag= unb Slbenbeffen, 
fonbern aud) für ba§ grühftüd. s Htan fe|e fid) gerabe p Sifdje, and) nid)t 
bloß ettba auf bie fpätfte, fonbern in bie dJtitte beS ©effelS. Unruhe mit ben 
güßen unb £>in= unb .perrutfdjen auf bem ©effel ift unanftänbig. Ser SU= 
bogen barf nict(t auf ben Sifd) gelegt toerben, ebenfotoenig ber ganje ißorber* 
arm; nur bie &anb toirb Ieict)t angeftütst. Ser Äofaf toirb beim äffen leicht 
borgeneigt, jebocl) nid)t über ben Selter hinein. gft man eingelaben, fo 
erfcpeine man punftlid) pr beftimmten gett. 9dian barf fiel) niept el)er p 
Sifd) fe^en, als bis man bon ber §auSfrau ober bom fpauSljerrn bap auf= 
geforbert toirb. Sind) laffe man fiel) bon ilpen ben ifilap antoeifen, ben man 
etnpnel)tnen hat. 

gn größeren ©efellfd)aften legt man Klärtdjen mit ben Flamen ber ©äfte 
betrieben auf bie ©erhielte. 

dBo in einem fpaufe bie gute ©itte Ijerrfcljt, baS Sifdjgebet p berridjten, 
muß man fidt) berfelben anfeptießen. 

yjtit bem äffen barf man niept d)er beginnen, als bis ber fpauSljerr baS 
geid)en bap gegeben l)at; iit§triifdjcn beginnt man bie ©erbiette , 31 t 
entfalten unb leicpt über baS Ktnie ju breiten, nicf»t aber im fjalsbunb feftju» 
fteefen ober inS Ktnopflod) p fepieben, toie man eS t)ie unb ba fiept. Sic 
©itte, Seiler unb SSeftedEe bamit abptoifepen, ift pöcpftenS in öffentlichen 
©peifelolalen ftattpaft, am gamilientifd) toürbe eine foldje 93orfidjtSmaßregeI 
bie §auSfrau mit s Jtecl)t beleibigen. 

SaS tö r 0 1 liegt lintS bom ©ebed unb behält biefen Iplap toäprenb ber 
ganzen düaljljeit bei. ddcan fepneibet eS nid)t mit bem iUceffer entjtoei, fonbern 
bricht fidt) ftetS nur fo biel babon ab, als man pm iUcurtbe führen ioill, 
aud) toarte man mit bem 33roteffen, bis bie ©uppe aufgetragen ift. 

Ser Söffet barf nie p Doll genommen toerben, bamit nicpiS überfließt, 
ddcan fül)rc ihn gefepidt mit ber ©pipe pm dJlunbe, toobei man if)m nur 
toenig burd) leichte Klopfneigung entgegenfommt. Ser Söffet rul)t ätoifdjett 
ben erften brei gingern ber rechten fpanb, ber Saumen liegt oben auf bem 
Söffelftiel. ^üplblafen unb hörbares Sd)lürfen finb beim äffen ber ©uppe 
p bermeiben; burd) leidjteS Umrüpren ber ©uppe läßt fidt) ber gleiche 
gtoed erreid)eu. 

ddteffer unb ©abel toerben auf Oerfdpiebene dlrt gepanbpabt. Sie 
eine Slrt, tootjl bie berbreitetere, ift bie, bie ©abel mit ber linfen, baS ddteffer 
mit ber rechten §anb p führen, toobei ein Umtoed)feln nid)t ftattpaft ift. 
gunt ^erteilen beS gifcpeS aber nimmt man bie ©abel in bie rechte §anb 
unb ein ©tüdepen $rot in bie linfe, falls nicht befonbere gifcpbefteäe 31 t 
biefem gtoed aufgelegt finb, bie man bann toie bie getoöpnlicpen tßeftede 
panbpabt. SSiele ©peifen finb auSfdfließlicp mit ber ©abel ju effen, bie bann 
aud) in ber rechten §anb 31 t hatten ift, fo 3 . iß. Heine tßafteten, äierfpeifen, 
©üljen, ©alate ufto. ge nad) ber töefcpaffenpeit biefer ©eriepte faßt man 
bie ©abel bon oben her an unb trennt bie einzelnen Söiffen mit bem ginfen» 
teil ab, ober man hält fie in gleicher SBeife toie ben Söffel unb fcpaufelt bie 
©peife mit ber ©abelfpipe. gn beiben gälten fann man ein ©tüdepen ü&rot 
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ober einen ©effertlöffel in bie Iin!e ©anb nehmen, um ben töifjen bamit auj 
bie ©abel gu jehieben. 

S)aS yjt e j j e r barf nur feinem eigentlichen gWed bienen; eS ift toeber 
erlaubt, bamit in baS ©algfajg gu fahren, noch JÖrot ober SSutter abgufdmeiben. 
3)as yjteffer ift nur bagu ba, Das gteifd) entgWei gu jdmeiben, unb gwar ift 
immer nur ein tBiffen auf einmal abgutrennen. yjtan fctjaufelt mit bem 
yjteffer nicht bie Sauce auf unb fuhrt mit bem yjteffer auch nicht bie gleifcl)= 
jtüde gum yjiunbe. 

ytur in üluSnahmefäHen barf bie ©anb an ©teile bon yjteffer ober 
©abel treten, ©o ifgt man ©tangenfpargel, bie sölätter ber Jlrtijdjofe unb 
bie ©taugen beS ©etlerie mit ber rechten ©anb. 

5Bei etner anbern ttlrt, ©abel unb Ulceffer gu hanbhaben, Wirb baS gu ger» 
fdpeiDenbe fjleifd) in Heine ©tüdchen gerlegt, baS yjteffer bann an feinen 
!f3lah gelegt unb bie ©Reifen mit ber ©abel in ber redeten ©anb gum Sltunbe 
geführt, yn ber linfen halt man baS 5Brot. ©at man leine gu gerfchneibenöen 
©peifen, fo foll man bas yjteffer gar nicht brauchen. (SS wirft nicht fdjön, 
Wenn man mit bem yjteffer bie ©abel bollfchaufelt. 2>aS finb unnötige ibe= 
Wegungen unb follen beShalb beffer unterbleiben. 

stBenn baS borgelegte ©eridtjt gegeffen ift, legt man yjteffer unb ©abel 
fe gur ©eite beS ©ellerS ober auf bas yjtefferbänfchen. gallS man aber fein 
Weiteres ©erid)t erwarten barf, legt man fie in ben Xellex; man mufj hiebei 
barauf achten, Wie baS im allgemeinen gehalten Wirb, Säfgt man baS SöeftecE 
mit bem ©eller Wegnehmen, unb eS folgt noch ein Weiteres ®ericf)t, fo Würbe 
man bamit anbeuten, bafs man ein fnjdjeS löefted berlange. 

SBerfchiebene ©erichte erforbern beim ©ffen befonbere ^Beobachtungen: 
ß. 58. gefottene Kartoffeln muß man an bie ©abel fteden unb fie mit bem 
yjteffer fehlen. Sie ©dealen Werben orbentlich mit ©ilfe beS JJtefferS gu» 
fantmen auf ben Sianb beS ©ellerS geflohen. Knorpeln unb Knodjenftüde 
nimmt man nicht in bie ©anb; man hilft fich babei mit yjteffer unb ©abel 
unb fdjiebt fie bann ebenfalls nahe an ben IKanb beS Seilers, ©inen Kräng 
bon IHeften barf man nicht machen; orbentlich irürb alles auf eine ©eite 
geflohen. ©iebei fei noch angeführt, baff bie frangöfifche ©itte, jebeS ®erid)t, 
auch Wenn mehrere gufammen ferbiert Werben, für {ich allein gu effen, g. 58. 
guerft baS gleifd) unb banach baS ©emüfe, bieleS für fich hat. @0 wirb ber 
©efcpmad bon febem ©ericht unberänbert gefoftet. Klöfge, Omeletten, ©ier» 
fud>en unb anbere SJtehl» unb ©ierfpeifen bürfen nicht gerfchnitten Werben; 
jo würben fie fctjliffig. yjtan gerretßt fie mit ber ©abel, bamit fie ihre 
lodere 58ef<haffent)eit behalten. Kartoffeln gerbrüdt man mit ber ©abel; fo 
bleiben fie mehlig, ©teine bon Kirfcpen, gWetfdjgen u legt man mit ben 
Sippen auf bie ©abel ober baS Söffelchen unb bon biefen auf ben ©ellerranb. 

Kompott Wirb nicht gerfchnitten, fonbern mit bem bagu beftimmten 
Söffelchen gerteilt unb mit ©ilfe beS bagu gereichten 5BadwerfS berfpeift. 

© ü f; e ©peifen unb ©iS ißt man mit bem Söffelchen ober ©iS» 
fdfaufeln; Wirb ©ebäd bagu gereicht, fo nimmt man bieS in bie iinfe ©anb 
unb fdiiebt Wie bei fjifd) wiberfpenftige SSiffen bamit auf ben Söffel. 
©orten unb £)bftfud)en bürfen nie mit bem yjteffer gerteilt Werben, 
man ifjt fie mit Söffet unb ©abel, erfteren in ber rechten ©anb, lefstere als 
©ilfSgcrät gum ©chieben in ber linfen hattenb. 

58 u 11 e r unb Kufe i|t man, inbem man ein ©tüdchen 58rot, KafeS 
u. bgl. in bie linfe ©anb nimmt, eS beftreicht, ben Käfe barauf legt unb ben 
SSiffen mit berfelben ©anb gum SJtunbe führt, ©arte Käfe fann man inbeffen 
mit yjteffer unb ©abel effen. 
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3um D b ft toerbeu meift befottbere Dbftbeftecfe gereift. Stegfel, Stirnen 
unb ähnliche große grücf)te fcffnetbet man auf bem Seiler in Stierte! ober 
lebte!, unb fcf)ä(t fie recfjt bünnfcbalig, inenn man nicht bor^tebt, fie mit ber 
©cfjale 3 U effen. 

©anj Heines ©eflügel, Srebfe u. bgl. legt man fid) mit ben ginge 1 « 3 «- 

Steim Stinten ergreift man baS ©IaS mit ber rechten öanb unb ätoar 
leicht am untern Seile mit 2—3 gingern. Sie ®e!<bg!äfer toerbeu am 
gufse erfaßt. 

©etoöbnlidh gibt bie §auSfrau ba§ geidjen ä um SSerlaffen beS SifdheS. 
@S erbebt fid) oie ganje SifcbgefeHfcbaft, trenn nicht Dom Hausherrn ein 
längere^ tßerbleiben getoüufcbt toirb. Ser fpauSfrau bleibt bann ba§ 9tedjt, 
beffen ungeachtet ben Sifch abpbecfen. 

SSer mit gebilbeten ÜÖJenfdjen lebt, ber geioöbnt fich baS altes leidht an. 
gür folche, bie nidht in. berartigen Greifen leben, ließe fich «odf bieleS fagen. 
SaS SSorftebenbe möge nur als SInregung bienen, baß man fich unenblich 
bieleS jur görberung bon guter Sitte unb Drbnung burd) SBeobadjteu bei 
gebilbeten SJtenfcben aneignen fann. QcS brauet nur guten SBitten, um alles 
baS, toaS anftänbig ift unb baS gegenfeitige SBoßlbefinben förbert, fid) angu» 
eignen unb inS Sß'erf ju feiern 

Der $peife3ettel. 

„SßaS lodert toir heute?" 2)arauf foHte ftd£) bie Hausfrau auch irn.ein* 
fasert öauSljalt morgens zeitig ober fdjon abenbS borget Minnen, bamit fie 
baS Nötige sur regten Qzit beforgen !ann. @S ift babei SSerfdjiebeneS 51 t 
überlegen. ®aS ßffen foß gut unb nahrhaft f e ™ lln ^ bie bafür beftimmte 
Summe nicht überfdjreiten. ©S foH and) Slbtoedjflung bieten, unb baS ber* 
langt befonberS bort manchmal biel Jiadjbenfen, too recht einfacf) gelobt 
toirb. Sann foß bie Soft bor allem and) g e f u n b fein, ba unb bort folt fie 
fid) einem leibenben £?antiltenglieb anbaffen ober fid) nach beftimmten biäte* 
tifdjen SSorfdjriften eines SIrsteS richten. Sarüber, toaS „g e f u n b" fei, 
herrfd)en bireft fid) toiberftreitenbe Slnfidjten, fo baf$ eS ber beforgten $ami* 
lienmutter oft felfter faßt, fid) für baS eine ober anbere su entfdjliefeen. Snt 
fie ba nicht am beften, fidj nadj guten 93eift>ielen umsufehett, ettoa ein* 
fd^Iägige Siteratur su lefen, ba unb bort eine Familie auf (MtährungStoeifc 
unb ©efunbljeit fyn genau ^u beobachten, unb im eigenen. ^auStjalt bie 
Singen redjt offen ju halten? ©ie barf auch einen 33IidE rüdftoärtS tun in bie 
Oießeidjt einfache SebenStoeife ihrer ©Itern, ober fich bon ber. SJiutter bon 
ber nodj einfacheren ih* e * ©tofeeltern erzählen laffen. Ohne fM) burd) ^aS 
©efyenft ber „Unterernährung" fdjreden 5 U laffen, toirb fie eS bann trofc 
bisheriger ©etooljnheit toagen, hie unb ba mittags fein *?Ieifdj aufeutifdjen 
unb eS abenbS gans aus bem ©heife^ettel su ftreidjen. ©ie toirb fel)en, bafj 
bie Familie bei einfachen, nicht su fehr sufammengefehten ©eridjten unb bei 
einem nicht su großen Vielerlei bei einer SUialjlseit gut gebeiht- Sin einer 
SJiahlseit foßen s- 95. für getoöhnlidj nicht Obft unb ©emüfe ferbiert toerben, 
man gebe and) nach ©atat nicht ©Reifen, bie mit biel Sßildj gelocht finb. @S 
fei hie? angelegentlidE) barauf bertoiefen, toaS im Slbfdjnitt über 5ßahrungS* 
mittelfunbe über bie einseinen SRohb^bufte gefagt ift. SlitS biefen ^robufteu 
foßen toir für bie tägliche Soft baS 93efte anStoählen: Früchte, ©emüfe, 
©etreibe mit boßem S^ährgehalt, ©afer, SttaiS, 3taturreiS ftatt polierten 5ReiS, 
SSeisenfraftmeljl, 9SoßmehI ftatt ©emmelmehl. Siefe bieten uns, toenrt toir 
uns nod) cm bie Slbtoedjflung heßten, bie bie einseinen ^aljreSseiten mit fid^ 

Ittülter, f)ausmüttcrcf)cn. 33 
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Ser Speifejettet. 


bringen, reiche SluStoabl, unb mir lönnen bie teureren unb junt Seit bocf) 
fertiger mertboEen StabrungSmittel aus bem Sietteicb etmaS fparfamer 
gebrauten unb für befonbere Slnläffe auffparen. Unb trenn baS ^ufammen* 
fteEen beS ©peifesettelS bir anfangs auch ein menig Kopfserbredfen berur» 
facf)t, liebe ©auSfrau, fb fcpabet baS toeniger, als ein ungefunbeS unb babei 
p teures ©ffen beiner ©auSpaltung ftfjaben lönnte. 

<yn febem ©auSpalt lammen Sage, bie an bie Kodflunft ber ©auSfrau 
ettaaS größere Slnforberungen ft eilen: fyefttage, 33efu<he. 93ort jeber bat ber 
SRenfcb ffreube gehabt an gutem ©ffen, baS betreiben unS bie ©fj^ebräucpe, 
bie mit berfchiebenen ^efttagen, 3 . 33. Dftern mit feinen Dftereiern unb 
»hüben, SSeibnacbten mit all feinen ©errlidjleiten, gufammenbängen. Siefe 
©ebräudje foltert unS aber aud) lehren, baS $ e ft e f f e n n i cf) t 3 u r 2111» 
täglicbleitäumacben unb ibm baburcf) ben ©parafter beS „feftlichen" 
3 u nehmen. SaS führt p ungefunber SebenStaeife. 

©S ift ein natürliches 33eftreben feber ©auSfrau, einem lieben 33efu<h 
montäglich in feber SUdjtung baS 33efte p bieten, ©abei fpielen baS ©ffen 
unb Srinfen manchmal eine biel ju große tRolle. Oft mürbe eS rnebt ju 
einem gemütlichen 33eifammenfein beitragen, taenn fid) bie ©auSfrau mit 
bem Kochen gar nicht fo biel 9Jiüf)e unb ©orge machen taürbe unb bafüt 
mehr 3 £ ü uab Frohmut p einem tßlauberftünbchen ober ©pasiergang ge» 
tnänne. SlnbererfeitS fepen taftbolle, guterjogene 2Jtenfd)en borauS, eS taürbe 
ihnen nicht biel anbereS geboten, als taaS in bem ©aufe, baS fie befudfen, 
33raud) ift. ©oI(pe SSefucper fühlen fiep auch nur bann ^eintifdh unb taobl. 
toenn ihr kommen nicpt ein aHp großes ©etriebe berurfadjt unb ber ©auS» 
frau nicht gar fo biel Slrbeit mit fich bringt. 

Sludj mit einfachen üölitteln laffen fid) gute ©peifefolgen pfammenftelleu. 
9Jlan achte im allgemeinen barauf, ba| nicht pbiel fchtaere ober gleicf)» 
artige @ericf)te pfammenlommen, taie 3 . 33. bon §Ieif<b unb ©iern; auch 
benle man an bie garbeniairfungen, bie ©peifen follen beim Sluftragen aud) 
angenehm auf baS Sluge tairfen. U n r i cp t i g tbäre 3 . 33. folgenbe 3u» 
fammenfepung: ©rbSfuppe, ©chtaeinebraten, Sinfen, Kartoffelfalat, unb 3 unt 
Seffert ©ierlucpen. ©in foIcheS ©ffen enthält in allen ©ericpten biel ©itoeif}» 
ftoffe, mäprenb bie übrigen Släbtftoffe 3 U fürs lornmen. ©rbfen unb Sinfen 
finb fdjmere ©erichte, bann läme noch baS ©cpmeinefteifch mit feinen Sin» 
forbernngen an ben ÜJlagen, ber an unb für fich gute Kartoffelfalat ntüffte 
hier burch einen leichten ©alat erfept fein unb baS ©iergericpt mürbe ben 
Silagen unb S3erbauungSapparat PoEenbS übermäßig belaften. gubent d)ärett 
faft alle ©erichte bon bunller ffarbe. 

3n ber fyolge finben fid) einige 33eifpiele bon ©peifegctteln für einfachen 
ffantilientifd), toie für feftlidpe Slnläffe. 

Unb nun nodh ein äßort über baS ffrübftücf! SSarum foE eS faft aus» 
itahmSloS auS SIHIcplaffee unb 33rot, mit aEfälligen Zugaben bon Kartoffeln 
ober 33utter unb Konfitüre beftehen? SlbtnecpflungStoeife lann auch eine gute 
©aferfuppe als gutes grüpftüd aufgetifcht toerben. ©in fepr gutes, gefunbeS 
ffrüpftüd finb auch 3 frücf)te. Silan probiere einmal im ©erbft, SSinter unb 
Frühling 1—2 gute reife Slepfel, kirnen, SEanbarinen, 33ananen, ergänzt 
burch gute feigen, Satteln, gebörrte ©rauben ober SSirnen unb 2—3 Stüffe 
als grühftüd einsunehmen, in ber 33eerenseit einen Seiler 33eeren unb in ber 
Sraubenjeit einige Srauben! Sa 3 u ettoaS 33rot. 353er gefunb ift, mirb 
fpüren, melcpe ffrifcpe unb Kraft ihm foIcheS grüpftüd, gut gefaut, berleipt; 
Kinbern munbet unb belommt eS befonberS gut, man gibt ipnen bann ein 
tüchtiges ©tücf 33 rot mit in bie @<pule. 


$er ©peifejettel. — Söetfptele für einfache SWitiageffen. 515 

$en $eitbexljältniffen SRedfnung txagenb, (mix fcpxeiben bieS (Sitbe 1917) 
möchten mix bie §au§fxauen baxan exirtnexn, baß uttfex 8 anb gxoffe 21 m 
ftxengungen mac£)t, feine einpeimifdfe ißxobuftion in pflanzlichen 5 Ral)xung§* 
mittein 51 t bermefjxen; xidjte fiel) and) bie §auSfxau batnaef) beim Soeben. 


Beifptele für einfache tffittageffen. 

griiljling — Sommer: 

Saxtoffelfuppe. 

Späfjli, Sörxöbft. 


©xbSfuppe. 

©ctimaxienfd)übling, SaljEaxtoffeln, Sömenjabnfalat. 


öaferfuppe. 

Slbgefc^mäläte äRaffaxoni, Sopf= obex ‘Jtüfjlifalat. 


©emüfefuppe. 

Spinatauflauf, Saxtoffelfalat mit Sxeffe. 
Qcinlauffuppe. 

*®ulaf<b mit Saxtoffeln, Salat. 


SünElifuppe. 

©efottenes 9tinbfleifd) *, Suppengemüfe, Spinat, 
©xiefjfuppe. 

©efüllte Äaxtoffeln, Sopnenfalat. 


ÜRaggifuppe. 

^Reisauflauf mit gleifdfxeften, Sopffalat. 


Sräutexfuppe. 

Slbgefcpmä^te 3Ra!faxoni, Söxxobft. 


gxüpIingSfuppe. 

Saxtoffelfnöbel, Gexbfen» unb Saxottcngemüfe. 


©exöftete SRepIfuppe. 
©ebacEene IRinbSbxuft, SRaugoIbgemüfe. 


Saxtoffelfuppe mit Sexbelfxaut. 
9tinb§bxaten, Saljfaxtoffeln, Salat. 


©exftenfuppe. 

©ebacEene SalbSfüfje, gemifcptex Salat. 


©xiepiöffdienfuppe. 
ScpmeinSfotelette, Saxtoffelfalat. 
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Seifpiele für einfache SDlittageffen. 

©emüfcfuppc. 
©ierfjaber, ©pinatgemüfe. 


♦SCföneftrone, ©utfenfalat. 


Staune Kartoffelfuppe. 
©efüttte Omeletten, Somatenfalat. 


$uliennefuppe. 

$Ieifcf)ftapfen, Soljnengentüfe. 


Katao, Kirfdjenfudjen. 


©pinatmäfje (©pinatfudjen), Kaffee. 


fjerbft — ©Inter: 
Kartoffelfuppe. 

SlumenMjlauflanf, Sofmenfatat. 


fReftenfuppe. 

‘OJtaffarorti mit ©hinten, gebämpfte Tomaten, 
©emüfefuppe. 

©ebämpfte Kutteln, gefcf}ineHte Kartoffeln. 


9 iei§flocfenfuppe. 

©djeHfifd) gebünftet, ©afjfartoffeln, KafüSfalat. 


©afetfuppe, geröftet. 
8 ef>erfpie|Iein, Sonnen. 


©tiefefuppe. 

Kartoffelftocf, Sattidjfalat. 


©emüfefuppe. 

Seberfdjnitten, JRifotto, Gcnbibienfalat. 


Sauemfuppe, 

2 Ibrio, SJtangoIbftiele, ©al^lartoffeln. 


Soljnenfuppe. 

©(^toartentourft, Kartoffeln in TDetfjer ©auce, Sßirjfalat. 
SBurgelluppe. 

Kalbfleifd) in 5Rei§, ©djmaljboffnen. 


Kartoffelfuppe. 
*9Jtinefttone, Solmenfalat. 

















»eifpiele für einfache Stittageffen. — »etfpiele für einfache St&enbeffen. 
Qctbfenfuppe. 

fRaudffleifcf), ©auerfraut, ©alglartoffcln. 
ÜDtaaatfubbe. 

*$alng gefüllt, Stanbenfalat. 


^ulietmefuppe. 

Äartoffelpfluten, gebörrte Söofjitett, fftübeitfalat. 

fftöftfuftye bort 33rot. 
ältaigfjfluten, gehörete gtoetfdjgen. 


33öljnlifupf)e. 

©auerbraten, SartoffelftocE. 


©tüite QerbSfuppe. 

SRefjtourft, i'iuöelrt, ©etteriefalat. 

©rünternfufipe. 

Sluttourft, Äartoffelröfti, 2lpfelmu§. 


SReiSfufipe. 

ßtnfengemüfe, SabiSfalat. 
§aferfIodenfuf>pe. 

*Äaftauien mit ©ped, gebörrte 2lepfelftüdli. 

Bcifptdc für dttfadie Jlbettöefjen. 

grüpttg — Sommer: 

Äartoffelröfti, $of>f= ober üftüpfatat. 

©rtefjbrei, eingemadjte ©eibeXbeeren. 
50iai§brei, Sftbabarberlompott. 


Rubeln abgefcf)mälät, fterilifierte hinten. 


33rotfd)nitteu, Stepfelftüdfft. 


fßoleitto, gelodjte Sörrämetfdjgen. 


©aferröfti, ^Butterbrot, Konfitüre, See. 
5Ret§6ret, frifefje Xtirfdjen. 
Gcierröfti, 93eerenfaltfd)ale. 


ffftettmurftbrötli (©treidjtourft), Sartoffelröfti. 
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Seifpielefür einfache 216enbeffen. 
©efdjioettte Kartoffeln, Duarl, See. 


9tabie§cl)en, Butterbrot, Käfe, See. 

5 Rei§brei, §eibelbeerfattfd)ale. 

9 if)abarberometetten, Brot, See. 

§aferfuf>f>e, frtfdfe grüdfte. 
grifdfe §eibelbeeren, Brot, Butter, Kräutertee. 

©ebratene ©päfdi, Sörrobft. 

Brotfdfnitten, .ßudermetonen. 

©rieffauftauf, 5ßfIaumen!omf30tt. 

§erbft — SBinter: 

Rubeln, 31f)felmu§ bon gaßobft. 

Styfelometetten, Brot, See (Kräutertee). 

®efd)toeßte Kartoffeln, Butter ober Käfe, iftüfftmild) ober ÜDHldflaffec. 
SBurftfatat, SRöftfartoffeln, Brot, Kräutertee. 

2 M§bret, Sßtenerli (II. 3Bürftd)en), ^reifelbeeren. 
Kartoffetriebet, gefo.dite Birnen. 

9tei§fd)inarren, §olunberbeerbrei. 

2lef>fetröfti, Brot, Kräutertee. 

KäSröfti, Stepfelbrei. 

2tef>fetrei§, Srauben. 
iOtild^fjfluten, ßtoetfdfgenlomfiott. 

9tei§auflauf mit Steffeln, Brot, See. 

Kartoffelfufifie, Steffel unb ißüffe, Brot. 

Stuftauf bon fteritifierten Kirfdjen ober .gtoetfdfgen, Brot, See. 


tRöftfartoffeln, 9Jtitd)faffee. 



















SSeifptele für reüfpjatttgere äWttageffen. 
gohelfdhnitten, eingemachte Ufteräpfelftüäli. 


Kafao ober 3JtiIcf)faffee, Vrot, Vutter, Konfitüre, 
©riefjföpfli mit §afelnüffen, Vrot, Xee. 
Käfeomeletten, Vrot, See, Drangen. 


Vüctlinge (geräucherte geringe), fftöftfartoffetn. 

Beifpiele für reicffffalttgere tltittogc^en. 

gtüljling — ©ommer: 

©eröftete SDlehlfuppe. 

§acfbraten, SRifotto, Kopffalat. 
SüBeinfc^nitten. 


Erbfenfuppe. 

©chtoeinSbraten, Vaptifd) Kraut, Kartoffelftocf. 
SRhabarbercreme, lichtes ©ebnet. 


SBeijje Kartoffelfuppe. 

Katbfleifcpbögel, PJcaffaront gebraten, Somatenfalat. 
©rieffauflauf. 

Dünfltfuppe bon ©emüfebrühe. 
Kartoffelfücf)lein, Suppengemüfe, Satticpfalat. 
Kirf dhengnf lauf. 


fReiSfnppe. 

Spargel mit Vinaigrette ober Vutterfauce. 
©efüHte Kartoffeln, gemachter Salat. 
fRhabarberfücf)Iein. 

Kerbelfuppe. 

Kalbfleifcptlöfsdhen in 5Rei§ring, Kefen, Kopffalat. 
©rbbeerf dritten. 


©ebunbene SKetsfuppe. 

Jg»ed£)t in IRaEimfauce, gifcpfartoffeln, Salat. 
Dmeletten mit Konfitüre gefüllt. 


Somatenfuppe. 

Vratmiirfte, Vopnen, SBurjelfalat. 
grüchtebrötdhen. 

©emüfefuppe. 

0 d)toein8fotelette, Qcrbfen mit Karotten, 
glafierte Kartöffeldjen, Kopffalat. 
Kirfcfjenfüchletn (f. 9tr. 670). 
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520 Seifpiele für reidffjaltigere äJtütageffen. — Seifptele für reid^^oltigere Slbenbeffen. 


©olbtoürfelifuppe. 

*S)tineftrone. 

Qerbbeerlaltfdjale, Äleinbadtberf. 


§erbft — ©intet: 

Sbmatenfuppe. 

SBeefftealS, ©djutalsbognen, ©urfenfalat. 
Sraubentorte. 


©rtefefuppe. 

©efüEte ÄalbSbrujt, gebadene .Kartoffeln (Pommes frites), Qcnbibienfalat. 

Stepfellüdjlein. 


^aferfuppe. 

grtfanbeEen bon übriggebltebenem gleifdj, StabiSfalat. 
ßtoetfdigenfucfjen. 


©inlauffuppe. 

Stüdffenpaftetli, ©djtoarähmrselgetnüfe, gemifdjter Salat, 
©inbbeutel mit Grente gefuEt. 

©eifee ©emüfefuppe. 

Stinbfleifcfcbögel, Bohnen, Sellevicfalat. 
JRüblitorte. 


gtäbdjenfuppe. 

*Irish stew, ,3id)orienfaIat. 
gaftnad)t§füct)Iein. 


©djtoeiäerfuppe. 

fDlailänberfdmi^el, Äartoffelftocf, Stanbenfalat. 
2lrme Stüter. 


©rbfenfuppe. 

©eräudjerte 3 UIt 9 e < faure Kartoffeln. 
©ierplattenmuS mit $rüdjten. 


BaumtooEfufipe. 

©cbafboreffen, Stubein, KabiSfalat. 
©riefefopflt. 


©rünfernfubpe. 

fJifdEje gebacfen, ©alglartoffeln, ®tat)onnaife. 
Slepfeltorte. 


Bcifptclc für räcfebaltigere Jlbettbeffen. 

gtiifeling — ©ommer: 

Stabiegctjen, Butterbrot. 

Stubein, fterilifierte Ufteräpfelftüdli. 
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^alte§ gleifcf), Kartoffelomeletten, SSirnen mit ^j3reifetbeeren. 
33rotpfann!ud)en, StepfelntuS. 
äRaiSfdfnitten, iRbübarberlompott. 

Sdjinlentartoffeln, Kopffalat. 

9tei§!udl)Iein, gefodfte Oörrätoetfcbgeit. 

IRaljmfdfnitten, Kirfdjenbrei. 

Kirfdfenauflauf, frtfcEje Kirfdfen. 

Omeletten, §eibe!beerfompott. 

Käfefpäfsdien, Kopffalat. 

£erbft — ©intet: 

Qeierlntteln, tolje §eibelbeeren. 

Spinatluäjen, URildflaffee. 

Kierpfannfudjen, rotje Pflaumen. 

QeierplattenmuS mit 33rot, §olunberbeerbtei. 
iRubelauflauf, Stauben, SRüffe. 

s _ 

Käfefdfnitten, gemietet Salat. 

Kartoffelauflauf, 3tanbenfalat. 

3metfdjgenfudjen, SJtildjlaffee ober Kalao. 

Kartoffelpfannlucpen, Slepfelfompott. 

^Reisauflauf mit Siegeln, Orangen, SRüffe. 

3u biefen Slbenbeffen wirb noä) SBrot, SSutter ober Käfe, Scfftoarstee ober 
Kräutertee ferbiert. 

Bctfpfcle für tltittagejfen für flttläfje. 

gtüfjlhtg — Sommer: 

Suppe mit ©rieffllöffcben. 

Sdjinfenpaftetdjen, Spinat. 

©efüHte KalbSbruft, gemifdjter Salat. 
iRufjtorte, Sdilagrafim ober Kreme. 
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aäeifpiete für -äJtittageffen für feftlidje Slnläffe. 

©rbfenfuppe mit ÜReljterbfen. 
gelten gebraten, Saläfartoffeln. ^ 
©eräudjerte $unge, fterilifierte Soljnen, Salat. 
Karamelpubbing. 


©tünfernfuppe. 

Forellen gefotten, mit tjotlänbifc^er Sauce, gifdjfatfoffelit. 
©efpidteS gilet, iRifotto, Kopffalat. 
grbbeertorte. 


Ddjfenfcfftnansfuppe. 

IReiStimbal. 

iRoaftbeef, Kartoffeln ä la duchesae, Kopffalat. 
Kirjdjeniorte. 


Spinatfuppe. 

Spargel mit IfoHänbifcljer Sauce, 
foulet gebraten, Spaghetti auf ital. Slrt, Kopffalat. 
§imbeereiS, 33iSfuittorte. 


§erbft — SSinter: 


©olbtoürfelfuppe. 

SRilfenpaftete (Vol au vent). 

SdjafSfeuIe gebraten, rof) gebratene Kartoffeln, KabiSfatat 
p)Uietfcf)gentucben. 


Klare fReiSfuppe. 
galfdfe Sluftern. 

@an§braten mit Kaftanien, Sauerfraut. 
fRJanbeltorte, grudjteiS. 


8 infenmef)Ifuppe. 
geine Kräuteromeletten. 
Kalbsbraten, XomatenreiS, gemifdjter Salat. 
Sd)id)tpubbing mit Sßeinfauce. 


Bouillon mit 9Rarlllö|d)en. 

KäSfouffle in ber Scpüffel. 

söeefftealS mit Kräuterbutter, Colinen, Kartoffelfalat. 
$eine Stepfeltorte. 


Sinfenfuppe mit fRebljutm. 

Steinbutt mit ferner Sauce, Sal^fartoffelm 
IRebfdEjIegel gebraten, ^Bouillonreis, gemixter Salat, 
^rudjtbombe (©ötterfpeife). 
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Bcifpidc für tletnereI@efeDf<fyöft$abeit&ejfen. 

grülfling — Sommer: 

©arnierte fßlatte bon faltem gteifdf}. 

SDlattaronianflauf, gebätnpfte (fterilifierte) Somaten. 

Äaftanien mit Sdflagraßm. 


Äägfouffte in Ääftdfen. 

Steigtimbal mit ©emüjen garniert, ©emifdjter Salat. 
Sanbtorte, gabapone (ital. ©eincreme). 


Sdßeintfuppe. 

9JtufdjeIgericf)t. 

Scpnipel mit Xomaten, grüne Gcrbfen in Butter gefdpoenft, Salat. 
Gcrbbeerfd§nitten. 


Sd)toe4erfuppe. 

©efüHte Somaten. 

©ipibraten, ißeterfilienfartoffeln, Salat mit Geiern garniert. 
9ü)abarbetfud)en. 


Äartoffelpaftetdfen mit Safe, 
gatfdjer Salm, tölumentoljl gratiniert, 
©eerentaltfdjale, tleineg SBadtoerf. 


•fäerbft — ©intet: 

f$eine Sdjleimfuppe. 

Ääfeauftauf. 

©eräudjerte $unge mit brauner Sauce, Stopnen, Salat, 
grüdjtetimbal. 


kleine ißaftetdpen. 

grifeße gebadeu, Saläfartoffeln, ÜJtaponnaife ober fjoHänbifctje Sauce, 
©angbraten, Sauertraut. 

Stepfeltorte. 


Sarbitten alg SSorfpeife. 

tftetifeule mit brauner Sauce, itatienifepe Spaghetti, gemifdjter Satat. 
Steigfpeife mit Stnanag. 

Stepfel, Drangen, Stüffe, Äonfett. 


Dd)fenfd)tbanäfuppe. 
gifdje in SJtaponnaife. 
feitet alg falfdjer Stepbraten, Stifotto, Salat. 
Dmelette foufftee mit 9tum. 
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93üfett für größere Stbenbgefettfdjaft; 


©dptoarätburjelauflauf. 

^»afctt^feffer, Sartoffelftod, ^ßtlgfalat. 

SRapmtorte. 
grüdpte, Sonfeft. 

Büfett für größere Jlbenögefellfcßaft. 

§iefür eignen fiep folgenbe Steifen: Einige ©Rüffeln mit berfcpiebeueit 
belegten Srötcpen. SUtan regnet 4—5 33rötdpen auf bie ißerfon. 


Eine falte haftete. 


kalter gifdp in SDlaßonnaife mit ©ul^ garniert. 


93 erföpiebene ©Rüffeln feiner ©alat. 


.Sattes gebratenes foulet. 


©efodpter, falter ©dpinfen. geine ÜBurftroaren. 


MilteS gefpidteS, gebratenes gilet ober SBilbbretbraten. 


©u4. ©efüttte Eier. 


Sorten, Eremen. ©eftürgte Eremen. 
grüdptefudpen. 

EiS, SBaffeln. Meines Sacftoerf. 


grüdpte, fjrüdptepafteten. 


See. ffrrudptfäfte. SBeine. EiSfaffee. 


$ebe einzelne glatte foß redpt pübfdp garniert fein, gleifdpfpeifen muffen 
jerleat unb tbieber in ipre urfprünglidpe gorm gebraut toerben. 

SJian fteßt bie ©peifen in guter Drbnung auf einen gebedten Sifdp, eine 
feine Sorte, ober eine fdpöne grndptfdpale gibt man in bie -Kitte beS Sifdpes. 
2Jfit grünen geigen unb einigen 33Iumen fann man ben Sifdp auep ttodp 
teiept fdpmüden. Sann forge man bafür, baß bie ©äfte, bie fid) bei biefer 
Ülrt 33etoirtung meift feibft bebienen, bie piefür nötigen Setter, 33eftede, ©er» 
bietten, 33rötdpen, leiept jur §anb paben. 

Siefe 3 lrt Huftoartung erlaubt es uns, ju einem fröplicpen geftdpen im 
•Öauje mepr ©äfte einänlaben, als man an einer gebedten Safel fepen fönnte; 
ber fRaum, ben fonft ber große Eßtifcp einnepmen toürbe, mirb für anbere 
3roede, für Heine Sluffüprungen, für ©piele ufm. frei. Slucp fann bie §anS» 
fran alles recptjjeitig borbereiten, fie braudpt fid) am Slbenb feibft nidpt mepr 
um bie Midpe 51 t fümmern unb fann fiep ganj iprer ©efeßfdpaft mibmen. 
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Oegetorifdje Speifejettel. 

Bcifpiele für einfache oegetarifcffe tltittagejjen. 

griitjling — Sommer: 

£aferfd)leimfuppe. 
Kartoffelpfanntucljen, iftüfsliialat. 


Xomaterifuppe. 

Kartoffelauflauf, Kefen CQucfererbfen) mit meiner Sauce, Kopffalat. 


iftetsfuppe. 

Stadjpg gratiniert, Kartoffelfalat mit SJrunnenfteffe. 


©eröftete SOJe^lfuppe. 

SRifotto, Karotten gebämpft, Sötoenäafmfalat. 


SSraune Kartoffelfuppe. 
Spinatauflauf, Salgfartoffeln, Selleriefalat. 


Einlauffuppe (Späfslibrülje). 
Käfefpäfjli, Spinat gebämpft, 9Kü6lifalat. 


IRöftfuppe Don SSrot. 
Spinatomeletten, Kopffalat. 


©emüfefuppe. 

©efüllte Kohlrabi, äRai§fct)nitten, Salat. 


Königinfuppe (SRaggi). 

'•Biumenfoljlauflauf, Kartoffelf^ni^cpen, Salat. 


©emüfebrülje mit Einlage. 

Xomaten gratiniert, SRatfaroni, ©urfenfalat. 


9tabie§djen, ^Butterbrot. 

©emifcptes ©emüfc in ifteisring, Somatenfalat. 


S)üntlifuppe (SBlumen!o£)ltoaffer). 
Slumenfopl gebacfen, SBopnenfalat. 


©emüfefuppe mit ©riefjflöfsdjert. 
.frafetgrü^frifanbellen, 33ofmen, Sattidjfalat. 


Kartoffelfuppe. 

©rünfernfcfinitten, IRetticbfalat. 

ÜKaggifuppe. 
Salbeifiidilein, Salat. 
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Seifpiele für einfache Degetartfdje Diittagefien. 
^olunberfiidjlein, 5DHId)laffee. 


Sattidiauflauf. 

58rüf)iet§ abgefcfimälgt, Salat, 


@riefjfi|nitten, 9JtangolbftieIe. 
Kirfdjett 


Sßrotröfti, §etbetbeeren. 


Kartoffeln in ber ScEjale, 33rot, Butter, Käfe. 
©efodjte ipeibelbeeren ntit geröfteten SBrottoürfeldjen. 


£erbfi — SSinter: 
§aferfuppe. 

9fei3fücf)tein, Satticfjgemüfe, fftetticpfalat. 


©emüfefuppe. 

Sinfen, S3(umenfoijI abgefcgmäljt, ©nbiüienfalat. 


©riefjfitppe. 

Kartoffelpfluten, SBeifjrübenpüree, KabiSfalat. 


Kartoffelfuppe. 

9tei§mangoIbaufIauf, fRanbenfalat. 


Kräuterfuppe. 

Stubelpfannfudjen, Oörrobft. 


Gcrbfenfuppe. 

Kartoffelflöffe, Sauerfraut. 


ißraune äfteplfuppe mit Zwiebel ti. 
Sctiltiebenflöfje, iöiumenfopffalat. 



Sölaffaroni mit Sofmen, SeHeriefalat. 


§aferfuppe. 

Saucfjauffauf, Sinfenfalat garniert. 


SeKeriefuppe. 
Sauerfraut, ©rbfenpiiree. 


SBei|e SBopnenfuppe (Koftfuppe). 
KopIroUen mit fReiS, Sßurjelfalat. 


Oampfnubeln, gefönte Oörrätoetfdjgen. 
Orangen. 
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SBeifpiele für einfache negetartfdje fDlittageffen unb Slbenbefjen. 
$uliemtefuppe. 

Spaghetti auf italiemfrfje Strt. ©ebämpfte fterüifierte Somaten. 

geinmeljlfuppe. 

URauItafcpen, tlfteräpfelftücfli. 


Sinfenmelflfuppe. 
Dtabioli, gefaxte Birnen. 


Sagofuppe. 

Btaffaroni mit Spiegeleiern, gebörrte faure Sepfelftittfli. 


(Semiife&rüfje mit gfläbdjetteinlage. 
Kartoffeln mit Birnen, fftanbenfalat. 


Bofmenfuppe. 

(Gefüllte Kartoffeln, KabiSfalat (rope§ Sauerfraut). 


©rbsfuppe mit 9tei§. 

Sctimarjttmrjelauflauf, Kartoffelfalat garniert. 
Stepfelfudfen (Slepfeltoälje), Dtilcpfaffe. 

Betfpiele für ctnfadfc oegetarifdK llbcnöcffcit. 

grüfjting — Sommer: 

2tuflauf bon fterilifierten Kirfepen ober 3toetfdjgen. 
Stepfelröfti. Stepfel, Dciiffe. 


SRpabarberpfannludjett. Orangen. 


©riefjbrei, eingemachte §eibelbeeren. 


3tei§fcpmarren, fterilifierteg gtoetfcpgenfompott, Orangen. 


Biaiäröfti, ißreifelbeeren, Slepfel- 


2 lufge$ogene ©riefjpfluten, fftpabarberlompott. 


Oiätfpeife mit Qcrbbeeren. 


SRabieScpen, Butterbrot, Käfe. 


§aferfuppe, rohe Kirfdfen. 


















528 SBeifptele für einfache unb retcfjfjaitigere oegetarifctie $littag= unb Slbenbeffen. 

fterbft — SBinter: 

Sauerntilcp, gefcf»h?ellte Kartoffeln. 

Stepfel, ©irnen, frtjcpe Slüffe, '-Brot. 

Jpeibelbeerfaltfcpale, ©rot, ©utter. 

Stpfelauflauf mit Steis. 

Steigbrei, Slpfelmus. 

Siätfpeife mit Slepfeln. ©rapambrot. 

©efcptoellte Kartoffeln, ©utter, Quart, SMcpfaffee. 

Qsierpaber, Stepfel, Siüffe, ÜJialagatrauben. 

Kaftanien gebraten, ©utter, ©rot, Steffel, Orangen. 

Slepfelfpeife. Stopeg Obft. 

3u biefen Slbenbeffen wirb ©rot unb beliebig norf) Kräutertee ferOterf. 

Beifptele für retd) {faltigere oegetarifdfe tltittag= und Slbenbeffen. 

griipling — Sommer: 

©kiffe Kartoffelfuppe. 

lütaffaroniauflauf, gebörrte faure Slepfelftüctli. 

Drangenfompott mit Stepfein. 

Königinfuppe (SJcaggi). 

©lumenfoplauflauf, Kartoffeltlöjfe, Stüfflijalat. 
SRpabarberfompott auf geröfteten ©rottoürfeli. 


©inlauffuppe. 

Spinat mit Spiegeleiern, Salgtartoffeln, 3ld) 01 ci en i a l a l- 
Ofentücplein mit Stal)nt gefüllt. 


Spargel mit feiner ©utterfauce. 
Spinatpubbing, Kartoffelfalat garniert. 
Stpabarbertucpen. 


Spinatfuppe. 

Kefen (^uctererbfen) auf geröfteten ©rotfepnitteu, Kartoffeltücplein, Kopffalat. 

Kirfcpenpfanntucpen. 














»eifpiele für reichhaltigere oegetarifche SWittag* unb 2t6enbeffen. 
Kerbelfuppe. 

9 tabie§d)en mit Butterbrot. 
Kräuteromeletten, gebämpfte Somaten. 
Kirfdjenauflauf. 


Klöfjcpenfuppe. 

(Gefüllte Tomaten, Kartoffeltugeln, Salat aus jungen ©emitfen. 
©rbbeeren mit Sdjlagraptn. ©ebäd. 


©emüfefuppe. 

Käfeflöfedjen, Dberloijlrabi in 9tapmfauce, Spargelfalat. 
^otjanntSbeeren, SRtanbeltorte. 


Slrtifcpoden. 

©efüllteS Kraut (mit IReis), Saucetartoffeln. Salat, 
grüdjtetörtdjen. 


©erftenfuppe. 

Käfeauflauf. 

Siefen auf SBrotfcfjnitten, Kartoffelföpfdien. 
Stpfelftrubel. 
griffe grüäjte. 


Käfepaftetdjen. 

©arnierte Salatplatte, panierte Kartoffeln. 
QopanniSbeeren, fRiiblitorte. 


£erbft — hinter: 


©emüfefuppe. 

Sinfen, abgefdjmälster Sßlumenfofjl, ©nbibienfalat. 
Slpfelfüdjlein. 


§aferfuppe. 

Snglifdjer SSoItSpubbing. 
Sdjofolabebirnen. 


geinmeljlfuppe. 

Kaftanienpüree, Slpfelfompott. 
Trauben. 


Kiimmelfuppe. 

©emüfeauflauf, ißeterfilienfartoffeln, fftanbenfalat. 
^toetfdigenfudien. 


SSraune Kartoffelfuppe. 

ÜUtangoIbfpäpli, 'Uiangolbftiele als Stuflauf, Stübenfalat. 
©efüHte Slepfel. 
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11X ü 11 e r, ^ausmütterdjeu. 
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5B0 »eifpiele v für reichhaltigere »egetarifche 3)iittag= unb Slbenbeffen. 


33auernfuppe. 

©riefßlöfee, ©dptoarjtouräetn, 33Iaufrautfalat. 
©ebraratte Creme, Ä'teinbadmerf. 


©ebunbene ©erftenfuppe. 
SJforcpelfpeife, gemifdpter Salat. 
SSirnenfompott. 
Meinbadmerf. 


©emüfebrüpe mit ©inlage. 
.tartoffelftod, ©uppengemüfe, ©eßeriefalat. 
©riefjpubbing, Öuittenfompott. 


Sartoffelfuppe. 

SJtaigpftuten, Ufteräpfelftucfli. 
Äaftanienpüree mit ©cptagrapm. 
Stepfel, Siüffe. 


Stare SReigfuppe (mit ©emüfebrüpe). 
Sartoffetflöfje, ©tacppg gebünftet, SBir^falat. 
§afelnufecreme, wleinbadtoerf. 



©dfofotabenfpeife. 

Stepfel. 


©olbtoürfelfuppe (mit ©emüfebrüpe). 
Jtofenfopt mit Saftanien, Sartoffelfalat. 
Slpfetbrot. 


Siefen ©peifejetteln tann jur 33ereicperung nod) eine fcpön garnierte 
grucptfdpate mit frifcpen unb feinen Sörrfrücpten beigefügt toerben, ebenfo 
fann man gum ©cpluf; nod) Safe mit 33rot ferbieren. 

gür gefeßfcpaftlidpe Stnläffe, too man beg ©Uten etma nod) ntept bieten 
mödpte, fönnen bie SBeifpiele „für feftlicpe Stnläffe", unb „für Heinere ©efett» 
fcpaftgabenbeffen" aud) fiter gelten. Sie §au§frau, bie ipren ©äften fein 
gteifcp ferbieren miß, ober bie eg mit ßlüdficpt auf bie ©äffe nicpt tun barf, 
mirb bei einigem ÜJtacpbenfen bie bort angegebenen ffteifcpfpeifen burd) anbere 
erfepen tönnen. Stn ©teße bon ©dpinfenpaftetli g. 33. gibt man ein feineg 
©emüferagout in bie fßaftetli, einen SReigtimbal fann man ebenfogut mit fein 
gubereiteten Crbsli, Somaten u. bgl. füßen unb garnieren, ufm. 

$nt übrigen foß gerabe ber 33egetarigmug gur ©infacppeit führen unb ung 
bon ber SSieterteiefferei ein toenig erlöfen! 

©g foßen ßier nod) einige SSeifpiele für gang ehtfacpe begetarifcpe Südje 
für bie geriengeit folgen. Sßer fiep mit fotdp einfaeper Sebengmeife begnügt, 
fann teiept mit feiner gamitie bie ©ommerferien auf 33ergegpöpe in eigener 
fbaugpaltung gubringen unb mirb neugeftärft gur Slrbeit gurüdfepren. 






©peifejettel au§ bet gerienlüt^e. 
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SJlorgeneffen: 

yjlittageffen: 

Slbenbeffen: 

SJlorgeneffen: 

yjlittageffen: 

Stjbenbcffen: 


Spdfcjcttcl oms 6er Scrtcnfüdje. 

§eibelbeeren mit gucter, ^Butterbrot. 
Omeletten, Oörrätoetfdfgen. 
©riefjlöpfli, öeibelbeerfompott. 


JBananenfafao, ^Butterbrot. 
Konfitüre bon gebörrten Stfmlofen. 
SJtatfaroni, SRüblifalat. 
©ebratener SJlai§, •‘peibetbeeren. 


SJlorgeneffen: ^Butterbrot, §o!unberfonfitüre. 

yjlittageffen: ©emüfefuftye. 

9lifotto, SBognenfalät. 

Slbenbeffen: ©emifdjter See (Sinbenbluten, Sßfeffermtng, Schafgarben). 
§eibelbeerfmbbing, tBrot. 


SJlorgeneffen: fbeibelbeeren ober feigen unb SJlalägatrauben, 33rot, •öonig, 

geriebene §afelnüffe. 

yjlittageffen: Sinfen, gebörrte UfteräfjfelftücEli. 

Slbenbeffen: iBrot, SSutter, §onig, §eibelbeeren. 

Kräutertee. 


yjlittageffen: Omeletten, getobte Oörrbirnen. 

Slbenbeffen: ©ebratener SJlaiSbrei, S3rot, SSutter, ©onig. 

Kräutertee. 


yjlittageffen: §aferfuf)f>e. 

©efdjtoeUte Kartoffeln, Butter, Ouarf. 
Slbenbeffen: SRüIjreier, Kalao, ^Butterbrot. 


yjlittageffen: SRifotto, $Bot»nen» unb Koftffalat, 

Scfjmal.jtücbletn. 

Slbenbeffen: SSrot, S3utter, fbonig, Sinbenblüten», Pfefferminztee, geigen unb 

Sorbeaujgfiaumen. 


yjlittageffen: Kohlrabi» unb fRübligemüfe, SJlallaroni, Salat. 
Slbenbeffen: grifdfe ^eibelbeeren, Prot, Putter, 

See. 


yjlittageffen: geigen, Slüffe, SSauernbrot, getroefnete Pflaumen unb 

Sltmlojen (im greien gegeffett). 

Slbenbeffen: griffe §etbelbeeren, geriebene §afeinüffe, Prot, •‘ponig, 
Putter, Kräutertee. 


yjlittageffen: ©tünterttfIodenfuf)f)e. 

SBeifse Pöljnli, gebörrte Üfteräbfelftüdli. 
Slbenbeffen: SBratfartoffeln, ©rot, §ortig, Kräutertee. 









Der f)aus= unb Simmergarten. 

(Eilt Kapitel über ©artenbau unb Blumenpflege. 

Den Cejertnnen bes „Stetfeigen tjausmütter<f|en" getotbmet 
non (Ernjt Rteier, Kunjt= unb fjanbelsgärtner in Rütt=3ürid), 
Rebaftteur unb Herausgeber bes „Schroetter. Pflattjenfreunb". 

Slnfprud) auf ©oflftänbigfeit !ann biefe Sfbhanblung niefet ergeben. Stn 
§anb bet gegebenen Sßinfe foll bei Sefer burdf eigene Ueberfegung unb ge* 
trieben bon ber Siebe gut Sadje ben hoffen Erfolg in ber ©artenbebauung 
unb ©lumenpflege gu erteilen fuefeen. Süßer fitft angehtöfent, gu beobachten, 
bie ©orgänge int ©flangenlr>ach§tum gu berfolgen, ber toirb mit jebem Sage 
bem borgefetsten $iele näher Jommen. Sie Statur ermeift fiel) bem ftet§ banf» 
bar, ber beftrebt ift unb fiep ®tiü)e gibt, fie 31 t erforfepen, bie lounbetbare ©nt» 

toidlung, bie fpegteE in ber ©flangentoelt gutage 
tritt, Jennen gu lernen. 3 um ®lü<f toerben 
bie menigften ©arten in bier SBänbe ein» 
gefdfloffen, unb met e§ foloeit gebracht hat, 
feinen §au§garten gefdfmadboH einguteilen 
unb angupflangen, ber empfinbet ein ©efiihl 
be§ ©tolles unb ber inneren greube, loenn 
anbere Seute feinen ©arten befdjauen unb 
ettoa§ barau§ gu lernen fliehen. SJtcrfft bu, 
lieber Sefer, toa§ idh bamit fagen Und, td) hüll 
biep baran erinnern, bafe auch im ©artenbau 
ba§ „Slblugen" geftattet ift. ©liefe alfo auf 
beinen ©pagiergängen in gut gepflegte ©arten 
unb fpioniere fo biel beine Stugen gu fehen 
unb beine ©inne gu faffen bermögen. SBenn 
bu e§ richten Jannft, überrafepe ben tüchtigen 
„ißribatgärtner" fogar bireft an ber SJrbeit, 
beobachte bie §anbpabung ber Sßerfgeuge, 
fepau gu, toie er bie ©eete fo gut einteilt, mie 
ba§ Sfbfcpnüren fo fünf bon ftatten geht, ber» 
folge feine „©örteli" beim ©äen, ©flangen, 
©acfen, Steffen ufto. ©artenfünftler unter ben Saien gibt eS überall, an 
©elegenpeit be§ „SlblugenS" fehlt e§ beftimmt nicht. 

©iele grauen glauben fiep aber nid)t nur be§ „9lblugen§", fonbern ber 
©artenarbeit überhaupt fdpämen gu müffen. Siefe ©itelfeit ift nicht nur 
unangebracht, fonbern fie ift auch gerabegu gefährlidh — fagt bodp ein altes 
©prieptoort: 

©artenarbeit jepafft }rifcpe§, fprubelnbeS Seben. 

Untätigfeit brtngt Sob unb ©erberben. 




$er ^auSs-unb 3i m ntergarten. 
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ülftenfcpen, bte gu einer Strbeit in gefcploffenen Räumen gelungen finb, 
fann bie Sätigfeit in freier, frifcper Suft, Wäprenb ber freien Stunben, nicpt 
genug empfohlen Serben. ©ang befonberS bie Arbeit im ©arten barf im 
beften Sinne empfoplen Werben. üftamentlid) Jöcpter, bie tagsüber in 33üro§, 
gabrifen ober SRagaginen fid) aufpalten, füllten am Slbenb, ftatt mit einer 
§anbarbeit ans genfter gu fifjen, bem burcp bie SageSarbeit erfcpöpften $ör^ 
per ©elegenpeit geben, fic^ burcp ©artenarbeit, ber beften ©pmnaftif, in 
frifcper Suft ©rpolung gu fcpaffen. 

©rojge ©rleicpterung in ber 33eforgung beS §auSgartenS nnb ber 33Iumem 
pflege bringt oft baS Stnbinm eines guten 33ud)eS ober baS galten einer 
ßiartenbaugeitung. ©S gibt biele gang billige nnb bocp fepr leprreicpe ©artem 
baubücper, in benen erfahrene 33erufSmänner ober ©artenfrennbe ipre gefaim 
melten ©rfaprungen ber 3lllgemeinpeit Wibmen. Sie Pefannte 33rofcpüre 
„(Erprobte nnb beWaprte SJUttel gegen bie pauptfädplicpften Schüblinge ber 
©artenge Wäcpfe" foftet g. 33. nur 20 9^p. nnb bietet beS Sftüplicpen nnb Sßert^ 
Oollen bod) fepr Diel, fo baft fie jebem ©artenbefiper beftenS empfohlen Werben 
tann. 5Xnd£) über bie ©emüfegucpt, ben 33lumengarten, bie SRojengucpt, über 
33eerenobftpfIege, über Obftbaumbepanblung ufw. ejiftieren billige, überaus 
praftifcp gefcpriebene, iHnftrierte Scpriften. 3Ber irgenb fo ein nü^licpeS aSücp^ 
lein fiep anfcpaffen möd)te; pole meinen 9tat ein; er Wirb gerne unentgeltlid) 
mitgeteilt, fofern auf „SaS fleißige ^auSmüttercpen" SSegng genommen Wirb. 

„©uteS SEßerfgeng — palbe Slrbeit!" SiefeS !nrge SSort follte jeber ©artem 
befi^er bepergigen. ©in ricptigeS SSerlgeng ift entfcpieben aucp eine §auptfacpc 
bei ber ©artenarbeit. 


$d) patte f(f)on pänfig ©elegenpeit gu beobacpten, Wie g. 33. mit gang 
abgenüpten ober bann mit abnormal fdjweren ungeeigneten ©eräten im 
©arten perumpantiert Würbe. 3JHt bergleicpen ©efcpirren rietet man trop 
aller 9ftüpeanWenbung nicptS aus, unb gubem Wirb babei mandpe Arbeit fepr 



„tDüfyleifeu", fefyr nütjlitfjes fja&djen 311m Huflocftern unb 3 ätcn ber Blumen* unb ©emüfebeete. 

mangelpaft auSgefüprt. ©S fornmt g. 33. fepr baranf an, ob man beim 
Umgraben beS Sauber einen brand)baren, genügenb tief in bie ©rbe .ein* 
bringenben Spaten ober eine ©rabgabel oerWenbet ftatt eines alten, ab* 
genügten, gn furg geworbenen Spatens. $n lepterem galle fann bie 33obem 
loderung nicpt in ber abfolut notWenbigften 31 rt auSgefüprt Werben, ber gnr 









5S4 


$ev unb giinmergorten. 


gruchtbarmadpug bei Erbe nötige f$roft fann nidit tief genug eintoirfen; 
bic Eibe bleibt fdjtber unb unburdjläffig. 

3 n eng bepflanzten Beeten bebient man fiep oft einer fdjtoeren, ungeeignet 
geformten £>acfe ftatt eines ffeinen (panbhädchenS, mit bem man bte Strbeit 
ebenfogut auSfühten fann, babei aber nidit 51 t tief einbringt unb feine Sßitr» 
jein fiebt ober befcEjäbigt. 

$n manchen hätten genügt aflerbingS bic biofee 23obenIoderung nidit, 
um bie getnünfdite grüdjtbarfeit p erzielen, man muff ju einer rationellen 
SBobenberbefferung fdjreiten. 2(u<h fpr heißt eS nidit p fef)r fparen; 
benn baS b)terzu bertoenbete fleine Kapital trägt ohne SluSnahme reichlich 
3infen. 3 n fdjtoeren unaufgefdifoffenen SSöben gebeiben bie meiften 35fumen 
unb biete ©emüfepftanzen nicht recht. Einige ©äde Kaffntehf, ebentuell ettoaS 
Sorfmuß unb SRuff betbirfen in ben meiften hätten Jßunber. Einem fjreunbe, 
bem in feiner (dperen ©artenerbe nichts gebeiben tboffte, gab ich jpr SSoben» 
«Ärbefferung foIgenbeS JRejept: ÜRitte iRobember, toenn alles ©emüfe bon ben 

'-Beeten genommen ift, toirb baS Sanb 
möglicbft tief umgefpatet, nötigenfalls 
rigolt. Nachher fdiaufelt man bie Erbe 
p 25 cm hoben ÜBällen auf, ferbafe 
alfo nur ©raben unb ßügel entftefien. 
3ioifcben biefen Erbmaben bringe man 
bann ziemliche 'Uten,gen feinen §of= 
länber^orfmuß unb barüber eine 
bünne ©deicht Knochenmehl. 3 11 biefer 
'Bevfaffung läfet man ben ©arten tie= 
gen bis junt erften ftärferen f^roft. 
äflSbann leere man bie ^audjegrube 
unb fdjütte alles, bid unb bünn, über 
baS Sanb. §at biefe 3°ud)eüber= 
fdpttung ftattgefunben, roirb gule^t ber 
©arten mit einer ©cf)icht Kalfmefil, 
gebranntem Sitngfalf überftreut, unb 
par barf man auf ben Ouabratmeter 
bis 500 g Kaff ftreuen. (SBo echter 
3feh=$üngfalf nicht erhältlich ift, toenbe 
man fidf an ben Sßerfaffcr biefeS 2tr= 
tifefS.) 3« biefem 3wf tan be läßt man 
ben ©arten bis jum grühjapr liegen? 
bamit bie Erbe recht intenfib burd)= 
frieren fann. 3 m 3 üübi a bt, nachbem 
bie Erbe ettoaS abgetrodnet ift, ber» 
ebnet man baS Sanb unb mifc£»t ple|t 
mit ben 3infen eines KräuelS alles 
gut burdjeinanber. 3Sor ber ipftanj» 
Zeit toirb bann nochmals leidet nmgegraben unb baS Sanb in 93eete eingeteilt. 
$<t/ bio eS fid) um bie Sfnpftanzung bon Kohlarten h^nbelt, empfiehlt eS 
fich fepr, bie SBeetc bor ber Pflanzung mit Dfenrufe z« beftreuen unb ben 
Stufe mit ben 3ittf en beS Stechens unterzuhaden. Ser Stufe, im Vereine 
mit bem Kaff, berfjütet baS Ueberhanbnepmen beS ErbpilzeS: Plasmodiophorn 
brassicea genannt, ber bie Kropffranfpeit ber Koplgetbäcpfe perborruft. Ser 
Plä greift im grüpjapr bie Sßurzeln ber jungen Koplgetbäcpfe an, tooburdj 
Slnfdpellungen ober Kröpfe entftehen. SRan nennt bieKranfpeit aucpKopIpetttic. 
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2 Bo biefc firartfhett jubor ftarl aufgetreten ift, foHte man in bie fauche, 
bie man für baS betreffenbe Sanb Oermenbet, etmaS „Stntiregalin" fdjutten. 
9ftan regnet auf 100 1 fauche 500 g „Stntiregalin". 

Selbftberftänblidh barf man auch pr 33efteÜung beS mit befonberer Sorg» 
falt hergerichteten ©artens fein fdhledjteS Saatgut oertoenben. Seiber mirb 
in biefern fünfte noch biel gefünbigt. Sfur p oft laffen fict) bie ©artenbefi^er 
Oon ijerum^ietienben §aufierern Überreben, obfdjon gang allgemein befannt 
etoorben fein bürfte, bafg folcfje §änbler meiftenS Samen Oon fef»r gmeifel» 
after Qualität mit fidj führen. 

gür unfere fümatifchen SSerbjältttiffe tft foitof)! in ©emüfe, als aud) in 
sölumen nur baS befte Saatgut gut genug, unb ber ©artenbefi^er, ber ja in 
ber IRegel fleine Quantitäten benötigt, foHte auf einige 33a|en SJfehrauSlage 
nicht fe|en. Ser Samenfianbel ift ein SSertrauenSgefchäft. Ser ©artenbefi^ev 
unb iölumenfreunb fiefjt es bem Samen nicht an, ob er aus einem {üblichen 
ober nörblidfjen guchtlanbe ftammt. Sieg ift aber gerabe bie gröfjte ■öauptfadje. 
®in au§ Italien ftammenber SBinterfalat mirb j. 33. bei uns nie einen befrie» 
bigenben Ertrag liefern, mährenbbem eine Sorte, bie auS Siorbbeutfchlanb 
ftammt, bie beften Erträge liefern fann. 

2ßaS f)ier bon ben ©emüfefamen gefagt ift, gilt natürlich erft 
recht Oön ben SSIumenfamen. 21ud) hier müffen in ber SRegel bie 
teuerften Samen als bie billigten bezeichnet loerben. ES ift eine 
befannte Eatfadje, baf; eine ^flangengattung, je oerebelter unb 
oolllommener fie ift, befto geringeren Samenanfah l)at, unb befto 
mehr mufj man für folcbie Samen begafjlen. 

Sfiit biefer Einleitung mären mir bereits bei ber ^Bearbeitung 
beS ©artens angelangt. 2ßir haben fdjon erfahren, mie fernere 
Erbe in locfere, fruchtbare ©artenerbe umgemanbelt merben 
fann. 3cad)folgenbeS Stapitel foü nun bie Arbeiten im 
©emüfegarten behandeln unb über bie enpfefjlenSmerteften 
©emüfeforten Üluffchlufj geben, beginnen mir nun mit bem 

Umgraben be§ ©artenS. 

£u ben mid)tigften Arbeiten im ©emüfegarten gehört 
baS Umgraben. 2Bo immer möglich, foHte baS Sanb im öerbft 
umgegraben merben. $u biefer Beit man bie Erbe in große 
Schoßen; je unebener bie Oberfläche, befto größer ift fie unb 
befto mehr üermögen groft, Schnee unb $euchtigfeit auf fie ein» 
ptoirfen. 

SaS Sanb muß 30 cm tief gegraben merben, maS nebft 
tiefem Stedhen burdh gerabeS galten ber ©rabgabel ober beS 
Spatens erreicht mirb. 3 um Umgraben bes ©emüfegartenS 
bedient man fi<h entmeber einer amerifanifchen ©rabgabel ober 
eines praftifdh fonftruierten Spatens. 2US befteS ©erät biefer 
2 trt fei ber gier abgebilbete Siormalfpaten empfohlen, ber fo 
gestaltet ift, baß ein 2Inf)ängen beS SBobenS an ihm fo gut mie 

auSgefchloffen ift , HormaUSpaUn, 

ba£ ©elattbe uneben, mtrb mtt bem ©raben tmmer oben befter spaten 
.angefangen, ba burch ba£ abflieftenbe SBaffer unb burdf) bte Som* ^XiSanöes 1 
merbearbeitung be§ Sanbe§ immer ©rbe nadt) unten gebradbi 
mirb. 2Iuf ebenem ©etänbe mirb gemöhnlid) auf einer Sdjmalfeite begonnen, 
mobei bie ©rbe beS erften (SrabenS auf bie entgegeugefe^te Seite gebracht 
merben foIL 3?eim Ilmgraben im $rüt)ling unb Sommer follteu bie Oberfläche 
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möglidEjft geglättet unb alle 8 df)oßen, audE) bie in ber Siefe beS ©rabenS, ger* 
fleinert merben. gmecfbienlicE) bermenbet man audE) fdEjon maljrenb beS ®rabenS, 
fofern bieS erft im grüljjatm unmittelbar bor ber Slnpflangung ftattfinbet, ben 
Gräuel, fo baf; nadE) bemfelben bie 93eete nur nod^ mit bem 3tedE)en geebnet 
merben müffen. 

Süngung unb SBecfyfeamrtfdjöft int ©entüfegarten. 

Surdj ftarfe Süngung beS ©emüfegartens mirb baS 2Bad)£tum ber ©entüfe 
mefentlidi) geförbert unb gerabe in ber 5tafdE)I)eit ber Srgeugung ber ^ßflangem 
teile liegt bie geinljeit ber ©emüfe. Salat, Seßerie, ßmiebeln ufm. finb, fdfjneß 
gemadE)fen, für bie 5lüdE)e mertboßer. Sie meiften ©emüfeforten lieben Staß* 
bünger, unb es barf biefer reidEßidf) angemenbet merben, gubiel !ann nid£)t leidet 
gegeben merben. ' 

Sie Jpaujrtbüngung mirb am beften mit bem Umgraben berbunben. Sem 
StaEmift gebührt, mie fd^on ermähnt, bor aEen anberen Siingern ber SSorgug. 
Sr mirb auf baS umgugrabenbe Sanb gleichmäßig auSgebreitet unb nidE)t an 
Raufen gefegt, bon meldhent bann bie gurren beim Umgraben gefußt merben. 
ge gleidEjmäßiger ber Sünger im SSoben berteilt ift, befto beffer ift feine SBir- 
fung. Sludfj faß er tief untergegraben merben, baß er bei ber grü^IingS- 
bearbeitung beS SanbeS mit bem Äräuel nidEjt mehr herborgegogen mirb. Stuf 
100 m 2 Sanb rechnet man gu träftiger Süngung 3 A m 3 StaEmift. Sin 
mittelftarfeS guber faßt girfa IV 2 m 3 , maS alfo für gmei Slren genügt. §at 
man nicht genügenb Sünger gur Verfügung,. fo mirb baS Sanb, meines 
nädhfteS gahr mit ftar! gehrenben ®emüfen befteßt mirb, am träftigften 
gebüngt. 

Ser Sßedhfelmirtfchaft im ©emüfebau mirb oft, natnentlid) bei Heineren 
®emüfegärten, nicht bie gebührenbe S3eadE)tung gefdEjenft. Sine geitlang laffen 
fidE) bie folgen ber Unterlaffung ber SBe^felmirtf^aft burdE) SSobenbearbeitnng 
unb gute Süngung auSgleidhen. Schließlich bleibt aber ber ermünfdEjte Kultur* 
erfolg hoch auS. 

Sine jebe ^ßflangenart bebarf einer Summe bon SWhrftoffen, nur brauet 
bie eine $flange bon gemiffen Stoffen mehr, bon anbern meniger, unb bie 
eine beborgugt bicßeidE)t gerabe bie Stoffe, meldEje bie anbere berfchmäljt. Sine 
gleid^mäßige SluSnuhung aßer Stährftoffe beS 23obenS unb beS if)m gugeführten 
SüngerS fann alfo nur bann ftattfinben, menrt nadheinanber berfchiebene 
^flangenarten auf berfclben gläche angebaut merben. 

Ser grudhtmethfel läßt fidp im ©emüfebau um fo letzter burd)füf>ren, 
meil bei ben ©emüfcbflangen eine große SJiannigfaltigJeit ^infid^tlidE) ber 3 dl 
beS SInbauenS, ber Sauer ber Äultur, ber Strt beS SBachStumS ufm. befteßt. 
Singeine ®cmüfeforten merben im S£ätherbft, anbere im zeitigen grühfahr, 
anbere erft Snbe SRat unb guni angefät, mieber anbere erft um biefe &\t 
auSgebflangt; einige Sorten merben im grühfahr fdEjon geerntet, anbere im 
Sommer ober zeitigen §erbft, mährenb mieber anbere erft im Spät£)erbft eirr= 
gef)eimft merben. Singeine ©emüfeforten haben eine fo furge SSegetationS* 
bauet, bafe man auf bemfelben SSoben gmei ober brei foldEjer Sorten fidE) im 
Saufe eines. Qfa^reS folgen laffen lann. 

SERan \pxiä)t beS^alb im ®emüfebau aud^ bon SSor^ unb 5Rad^frud^)t, 
aßerbingS in etmaS anberem Sinne als in ber Sanbmirtfdfyaft; benn mäfjrenb 
man ^ier unter SSorfrudE)t bie im SSorja^re gebaute grud^t im ®egenfa§ 
gu ber neu gu befteßenben Saat unb unter üftatf)frudE)t bie nädE)ftjäf)rige SinU 
tur berftef)t, meint man im ©artenbau unter ber 33egeidE)nung SSor^ unb 
9ladf)frudE)t bie nod^ in bemfelben ga^r bor unb nad^ ber §auf)tfrudE)t angu^ 
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bauenben ©emüfefoxten, bie natüxlicp bon für^erer 33egetation§bauex . fein 
ntüffen, afö bie £>auptfxucpt. Sll§ foldje 33oxfxücpte eignen fid) 5 . 33. Spinat, 
SRabieScpen, Salat, SUtaixüben, fxüpe ©xbfen ufm., alg 9iacpfxücpte finb gu 
nennen: gxüpex 33IumenfopI, §exbftxüben, SSintexxetticp, SSlättexfopI, 3ßintex* 
jmiebeln, Spinat, S^apun^el obex Jlüfelifalat, ©nbibien ufm. 

33 ei mannen ^ultuxen ift and) nocp ein gmifdjenfrucptbau juläffig. 
gmifcpenfxücpte finb folcpe, tueIcpe jtoif^en bie §auptfxucpt gefdjoben mex* 
ben, abex eine fo fuxje SBacpätum^eit paben, baft fie geexntet mexben 
lönnen, bebox fie bon ben £>auptfultuxen im 353acp§tum geftöxt mexben, 
obex umgefepxt. Dex 3 mifd)enfxud)tbau im ©emüfegaxten ift alfo eine Som= 
bination ^toeiex bexfd)iebenex ^ultuxen auf bemfelben 33oben unb ^u gleicpex 
3 eit. ßg eignen fid) piexgu: Salat 5 tüifcpen 33IumenfopI unb ©uxfen, 
Sommexenbibien obex SShtbfalat ^mifcpen SeEexie, 9iabie£cpen 5 mifcpen 
gmiebeln, Scpalotten äbnfcpen ©uxfen obex (jeitlidjj) umgefepxt, ©xünfopl 
^mifdjeu gxüpfaxtoffeln, 9iabie£cpen 5 mifcpen Spinat, SRettid) gtoifc^eu 
Stangenbohnen, Sftüfelifalat jjmifcpen Saucp ufm. 

2113 felbftbexftänblicp ift ^u betrauten, bafj man fomopl bei bex §aupt 
fxucpt, atö aud) bei bex 33ox* unb Sftacpfxucpt unb bex gmifdjenfxucpt & c 
©xfbrbexniffe bexüdficptigen mufe, melcpe bie einzelnen ^flan^en an 33oben 
unb Düngex fteEen, b. p. man muß SRücfficpt nepmen auf bie ^flan^en, 
melcpe einen im §exbft fxifcpgebüngten 33oben bexlangen unb ebenfo auf 
folcpe, bie gtuax einen guten, abex nicpt fxifcp gebüngten 3Soben foxbexn. ©S 
ift and) $u beacpten, baft feiten bon einex ^flanje aHc Seile 33exmenbung 
finben: 33on bex einen gentefeen mix bie 5öux$eln, bon bex anbexn bie 33Iät 
tex, miebex bon einex anbexn bie gxücpte obex Samen ufm. 

3 ßix müffen be^palb fo biel mie möglicp buxcp bie gan^e ßultux baxauf 
pinmixfen, baft gexabe biejenigen Seile, bie mix ex$ielen moHen unb ge= 
bxaucpen, fid) gut entmideln. ^flan^en mix 3 . 33. ©xbfen obex QtokMn ™ 
fxifd) gebüngten 33oben, fo ift biefe Äultux bexfeplt; benn eine xeicpe 33Iättex* 
rnaffe, abex menig Scpoten, obex fcpmammige unb menig paltbaxe .Rmiebeln 
müxben bie $o!ge babon fein. ©§ ift begpalb $u bexmeiben, baft ^flan^en 
nacp fxifd)ex Düngung gefept mexben, melcpe biefe nicpt extxagen unb febem 
faH§ nad) fxifcpex StaEmiftbüngung an Dualität einbüfeen. Dpne 3ßecpfet 
mixtfcpaft ift eben ein xationeEex ©emüfebau ni(pt benfbax. 

Sftad) bex Slnfdjauung bex alten Speoxetifex unb ^ßxaftifex pat man nun 
pinficptlid) bex 2 Infpxüdje bex ©emüfepflan^en an ben 9töpxftoffgepaIt be3 
33oben£ ju untexfcpeiben: 

1. Staxf gepxenbe ©emäcpfe, bie einen fetten, fxifd) unb ftaxf gebüngten 
33oben bexlangen. Dapin gepöxen: SlumentopI, 333ei|fopI, SRotlopI, fHJeifc 
unb 3löi!abi§, ßoplxabi, flopffalat, Spinat, ^noEenfeüexie, ©uxten, 9Jle* 
Ionen, $üxbi£, Somaten, Saud), Äexbel, ^ßetexfilie, Sttajoxan, 3txtifd)o!en, 
9Keexxetti(p, SRangoIb unb pauptfäcplicp bex 5Rpabaxbex. 

2 . 9 Rä^ig jepxenbe ©emäd)fe, bie auep noep in magexem 33oben foxt= 
fommen unb in übexbüngtem 33oben übexpaupt $u fepx in§ ^xaut fd)iefeen 
unb nux menig ©xtxag geben. müxben, u. a. ade §ülfenfxücpte: ©xbfen, 
33ufcpbopnen, Stangenbopnen, s ^3uffbopnen, SUiben (Stoppet obex £>exbf U 
xüben), Äxeffe, DiE, 9cü|lifalat. 

©in gexegeltex 33efteEung§pIan>füx ben ©emüfegaxten muf$ bemnaep in 
exftex Sinie naep bem Düngexbebüxfni§ bex anjubauenben ©emüfe einge^ 
xid^tet mexben, meil man babuxd^ aud) einex Düngexbexfcpmenbung box= 
beugt. Um ben ©emüfegaxten möglicpft übexfid)tlicp §u geftalten, ift eg nun 
<$medmäf$ig, benfelben in biex Reibet obex Ditaxtiexe ein§uteilen, mobon bxei 
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für ben SEßedpfelbetrieb benupt inerten, mäprenb ba§ bierte Quartier baju 
bient, bie auSbauernben ©eroädpfe aufzunepmen, tnie Stpabarber, Spargel, 
©etoürzpflanzen, ©rbbeeren. Qiefer Sdjlag erforbert meift eine aUjä£)rlicE)e 
Qüngung. Stadt) einer Sieipe bon Qapren tnirb natürtid) aucp ein SBecpfel 
be§ i|3lape§ für biefe auSbauernben ©emädpfe nötig, tnorauf ein Quartier 
bon ben übrigen brei Reibern Ejtefür in ©ebraucp genommen toirb. 

Qeben §erbft toirb ber Steipe nad) eine? bon ben übrigen Reibern gehörig 
mit ©taEmift gebüngt unb ba^u beftimmt, im barauffolgenben grüEjjatjte bie 
©emüfepflanzen ber eben begeidEjneten erften ©ruppe aufzunepmen; alfo bie 
iloplarten unb attbere ©emüfepflanzen, bie möglidpft früpzeitig zur ©nt» 
tnidlung lommen foüen. 

Qm jineiten §erbft fällt in biefetn Quartier bie Süngung mit SJcift aus, 
bafür berabreicpen mir bieEeicpt einen ©rgänjungsbünger in Qornt bon £po» 
maSmepl ober ©uperppoSppat, bocp ift bie§ meift nicpt unbebingt erforbcr» 
fiep, ba ber SBoben opnepin befäpigt ift, bie ©emüfe ber oben bejeidmeten 
jtneiten ©rappe ber SBurzel» unb ÜnoEengetoäcpfe zur böEigen ©nttoidiung 
p bringen. 

Qm britten Qapre fann biefe? Qelb bann nodp bie fcptoad) jepreubnt 
©emüfe, mie z- 5Ö. aEe §ülfenfrücpte unb aucp bie ©emüfe, bie man im 
äioeiten Quartier bieEeicpt nicpt mepr unterbringen !ann, aufnepmen. SSor 
ber SSepflanpng fann man zmedntäfjig nodp eine $alffteinmepl»2)üngung 
geben, ebentueE aucp in Qorm bon öolpfcpe, .flainit ober fdptoefelfaurem 
Äali. Stad) ber Abräumung ber ©emüfe im britten Qapre toirb bann Soiebet 
gepörig mit ©taEmift gebüngt unb bie Anpflanzung bon neuem, nacp biefem 
eben befdpriebenen breijäprigen Suxnit? ber Steipe nad) burcpgefüprt. Sas 
ganz gleicpe SSerfapren mirb beim ztoeiten unb britten Quartier angetoenbet. 
Auf biefe SBeife ift e§ möglidp, aEjäprlicp für jebe ©rappe ein Qelb bereit zu 
paben, auf bem bie pier auSzupflanzenben ©emüfe aucp bie ricptigen s -Bor» 
bebingungen zu einer üppigen ©nttoidiung oorfinben. 

Um möglidpft gute ©raten zu erzielen, ift bei aEen ©emüfeforten map» 
reitb be§ SBad)§tum§ ein meprmaliger Qunggufj fepr empfeplenSmert, bocp 
ntufz bie Qaucpe in ber ©rube bergoren unb reicplicp mit SBaffer berbünnt 
fein; 33opnen unb ©rbfen allerbingS lieben bipfe Art ber Süngung meniger. 

Sie Vorzüge, toelcpe itn? burdp einen ricptig burcpgefüprten SBecpfel» 
betrieb ermacpfen, fönncn furz bapin zufammengefafft merben, bafj mir ba» 
burd) an Sünger fparen, eine gepörige Ueberficpt über bie einzelnen ®ul» 
turen erlangen unb ba§ Auftreten bon ißftanzenfranfpeiten berpüten. Sep» 
tereS ift befonberS toidptig; benn ba? ftept peute unzmeifelpaft feft, bap biete 
Sranfpeiten unferer Sulturgetoäcpfe lebiglidp eine Qolge mangelpaften Qrucpt» 
toecpfel§ finb, moburdp bie ©etoädpfe in iprer SBiberftanbsfäpigfeit gefcptoädpt 
unb zu parafitifcpen ßrfranfungen beranlagt merben. 

SJiacpt man fidp in oben angebeuteter SBeife einen au?füprticpen Betriebs» 
plan für ben ©emüfegarten, fo mirb man aucp in bie Sage berfept, ben 
gröfftmöglidpen Ertrag au§ bemfelben zu gieren, bie S3efteEung be§ ©arten? 
fann im Qrüpjapr opne Ueberftürzung borgenommen merben, unb e§ braudjen 
nicpt einzelne ©tüde Sanb bi? in ben ©ommer pinein leer z u liegen. Qm 
©emüfegarten gilt als oberfte Siegel: ©§ barf nie ein SSeet leer ftepen, b. p. 
jebe§ 23eet mufj fofort nacp bem Abräumen toieber umgegraben unb bepflanzt 
merben, }ebe§ Qleddpen ©arten mufj japrauS, faprein feine ©rate liefern, unb 
bie§ ift nur bei gut burdpgefüprter Süngung unb burcp Qrucptmed)felju er» 
reidpen. SeSpalb müffen auf bemfelben SSeete zmei unb zumeift brei ©orten 
©emüfe in ein unb bemfelben Qapre gezogen merben fönnen. ©o fönneu 
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in ber elften Slbteilung auf früheren 93tumeufobl mit 3toifcbenpftanpng 
bon ßopffatat ober breittoürfig gefäten, frühen fRabieSeben bie abgeräumten 
SBeete toieber mit Spinat befät ober mit ©nbibien bepflanzt toerben, auf 
Äopffalat folgen fpäte ßoplarten, auf fRabieScben beggletcfjen; in ber feiten 
Abteilung folgen auf Sßinterfatat Söhnen, auf Spinat ebenfalls Söhnen, 
auf Salat Sellerie, auf $rüt)erbfen Stätterfobt; ibiicpenträuter laffen fiep 
meift atS ©infaffung pflanzen. , 

Stuf leichterem ©artenboben fann auch bie ätoeijäbrige Sßeebfeltöirtfcbaft 
angeioenbet toerben, fo bah ber Soben ein um baS anbere 3 a ßr gebüngt wirb. 
2luf Äobl in all feinen Slbarten, Sellerie, Saud) uflo., toelcbe aHefamt eine 
fräftige Süngung beanfprueben, folgen bann im streiten 3abre ungebüngt 
Kohlrabi, rote SRüben (SRanben), Sebtoarjtourseln, Söhnen, Gerbfett, Karotten, 
3toiebeIn; auf ^rübfalatbeete, fRabieScben ufto. fommen Tomaten, ©urfen, 
Kürbis uff. bei im $erbft borauSgegangener reiebtieber Süngung. $n 
fernerem ober überbüngtem Soben aber ift nur ber breifäbrige ®ed)fel anp» 
toenben, ber auch pmeift ba beobachtet toirb, too ber Slnbau bon SBeißfotjl 
(JtabiS) felbmäßig betrieben toirb. 

SlnberS berhätt eS fid) bei ben f I e i n e n § a u S g ä r t d) e n, too toegen 
Wangel an fRaum bie SiebtingSgemüfe ber Familie faft. alljährlich auf einem 
unb bemfelben ©artenbeete prn SInbau fommen. 3n biefem Satte iftnatiir» 
lieb eine reichliche Düngung mit gut berfaultem Wift ober Sompoft attjährtid) 
unbebingt nottoenbig. Sie Einführung ber 2ßed)felhnrtfd)aft madjt hier eine 
Abteilung beS pr ©emüfefuttur beftimmten SanbeS nottoenbig, toeldje auf 
uerfebiebene Steife, ftetS aber bergeftalt in 9luSfübung fommen foKte, baß 
babureb bie Spmmetrie beS ©an^en nicht geftört unb ber ©arten bureb ben 
Stnbau ber berfd)iebenen ©etoäebfe ein gefälliges SleußereS mit mögtiebfter 
Serücffiebtigung beS borteithaften StanbeS ber ©etoäebfe untereinanber erhält. 
Siefe Einteilung läßt ficb einfad) babureb auSfübren, baff man ben jum 
©emüfebau beftimmten fRaum in 3, 6, 9 ober 12 Seile abteitt, toobon jebeS 
Sabt ber britte Seit ber SBeete (atfo na<b ber gabt ber Seite enttoeber 1 Seit 
ober 2 ober 3 ober 4 Seite) frifeb gebüngt toerben. Somit ber ©arten nad) 
bem Slnbau ber ©etoäebfe ein gefälliges SInfeben erhält, toäbtt man biefe 
gehängten Seite — ob Otuartiere toie bei großen ©ärten, ober einzelne 33eete, 
toie bieS in Keinen fiauSgärten ber 3?alt ift — ioedjfetfeitig, begetebnet bie» 
fetben unb führt über bie gemaebten Stbteitungen ein Keines fRegifter. 

S8ei ber Einlage ber einzelnen SBeete febe man befonberS auch barauf, baß 
fie in ihrer Sänge bon Offen nach Steften p liegen fommen. Siefe ©in» 
riebtuttg bat ben Vorteil, bafj bie rauben Slorbtoinbe niebt fo in bie Sectc 
einbringen fönnen; 2Btnb unb Stürme fönnen aueb bei biefer Slntage niebt 
foteben "Schaben anridbten, als toenn fie guer gegen bie Seete beranbraufen. 
©nbtid) aber aueb toerfen einzelne SSeete riicfjt fotebe Sebatten auf anbere, atS 
toenn bie Seete bon SRorben naeb Süben laufen. 

Sic flüffigc Siingnng 

teiftet befonberS toäbrenb beS SßaebStumS ber ©emüfepftanje gute Sienfte. 
Sn erfter Sinie fommt hierbei bie Abtritt» unb Stattjauebe in 33etracf)t. 93cibo 
fommen, faHS fie nicht in ben Sebättem mit Stbtoaffer bermengt tourben, 
nur in berbünntem 3uftanbe pr Sertoenbung. ©S barf nicht an beißen 
Sagen gebüngt toerben. 2tm heften gefdjiebt bieS naeb einem JRegen, bei 
noch bebedtem Simmel. SttS fReget gelte ferner, baß häufige Süngung mit 
feßtoaeber fauche beffer ift atS fettene mit p ftarfer Sauebe. Sor ber Ser» 
abreidpng ftüffigen SiingerS fotlen bie S3eete bebadt toerben. 


540 


Sie §cmbelSbünger. — Ser Äompoftfjcmfen. 


Sie fxmbelSbfiitger, 

$n größeren Drtfchaften ift bie Bermenbung bon ©tallmift unb $auche 
au§ gefmtbheitlichen ©rünben gefe^lich berboten, unb hoch feilten auch lE)ter 
ben Pflanzen bte zum 2Bach§tum notmenbigen Sfäbrftoffe zugeführt merben. 
$iefür eignen fid? nun int allgemeinen bie §anbeföbünger, mie ©hilifatyeter, 
Shoma§mehl, Kalifalz ufm., in meldjen bie ^ßflanzennährftoffe einzeln unb 
Zubern billiger zu haben finb. Sieben biefen oben angeführten feinten im 
befonberen nod) ba§ Knochenmehl unb ber fonzentrierte SRinberbünger in 
betracht. 

Ser S n n g e r f a I f, in- rohem unb gebranntem guftanbe, foßte nebft 
ermähnten Süngemitteln immer zur Slnmenbung gelangen, ©otoohl ber ge* 
brannte Kalf al§ and) ba§ rohe gemahlene Kalffteinmehl mirfen, richtig an* 
getoanbt, mähre SBmtber. Ser Kalf bringt ßeben in ben Boben, trägt zur 
fdjneßen 5lnffc^Iiefenng ber anbern Sünger bei unb fänbert ben Boben zu* 
gleich bon allerlei Ungeziefer: ©emüfegärten, bie feit fahren feine befriebi* 
genben Erträge mehr lieferten, mürben bnreh Beibringung bon Katf mieber 
äu^erft fruchtbar. Uftan bergeffe alfo ben Kalf nie! 

ffiahrenb in größeren ©ärten bie Bermenbung borgenannter §anbel§* 
büttger entfdjiebene Borteile hat, mirb in fleinen ©ärten unb bei ber Sof)f* 
bflanzenfultur bie Bermenbung ber in fertiger TOifchung erhältlichen s $flan* 
Zennährfalze, mie ba£ auherorbentlich nährgehaltäreiche „Bornin", ber ©in* 
fachbeit halber borzuziehen fein. Siefe§ ©alz tüirb nicht auf§ Sanb geftreut, 
fonbern ftet§ in Söaffer aufgelöft, ben ^Pflart^ctt berabfolgt. gur Düngung 
ber Pflanzen im freien Sanbe benötigt man 5 g- £er 1, mäljrenb für Sobf* 
Pflanzen' 1 g ))er 1 genügt. Sftan halte [ich immer an bie Satfache, baft häufige 
©aben fdjmadjer Sunglöfungen beffer mirfen afö einzelne ©aben zu ftarfer 
Söfungen. ©benfaß§ ausgezeichnete Süngemittel finb' §oIzaf<be unb 9tüh- 
Sie Sijdhe bieler Saubbölzer enthält bis 10 Prozent un b me br $ a li, ^ubem 
noch einige Prozent BhoSbhorfäure, fo bah fid) ihre Bermenbung als äuherft 
lohnenb ermeift. Ser 9iuh ift meniger nährftoffreief). ©r hat mehr bie ©iqen* 
fchaft, ben Boben ühbfifalifcb zu berbeffern unb baS Ungeziefer fern zu halten. 
2lm heften fagt er ben ßmiebelgemäcbfen 

Ser Kom^ofthnufen. 

0m ©chluf$ fei noch ganz fbezieß auf bie Bermenbung bon Komboft 
als Uniberfalbüngmittel für bie ©emüfe hingemiefen. Ser Komboftbaitfen 
foHte in feinem ©emüfegärten fehlen; eine halbfdjattige Sage ift für benfelben 
am borteilhafteften. gur Berfdhönerung fönnen um folche Süngerhaufen ja 
einige §>agtbuja ober Sierfträucher gepflanzt merben. 

$ft ber geeignete ^ßlah gemäblt, fängt man fleißig zu fom^oftieren an. 
s Me HbfäHe auS öauS unb ©arten: 9hth, £olzafd)e, Kücbenabfäße, ©trahen* 
fehricht (jebodj ohne ©gerben, ©teine, §olzftüde ufm.), ©raS, äftooS, Saub, 
©ägefbäne, ©cblamm ufm., aßeS baS muh f e f* auf einen Raufen gefegt 
merben. $ft berfelbe zirfa 2—3 m lang, 2 m breit unb 1 m hoch, ober audh 
Keiner ober größer, fe nach bem borhanbenen Material, fo mirb er liegen 
gelaffen unb ein zmeiter Raufen angefangen. Ser boKaufgefe|te Raufen muh 
minbeftenS zweimal jährlich bollftänbig umgearbeitet merben. Sabei mirb 
borzüglid) ein Ouantum Kalfftaub fchichtmeife beigefügt unb zule^t ber ganze 
Raufen mit Kalfftaub feft überftreut. Surdh ba§ Umfehen unb Beimengen 
bon Kalf mirb eine rafchere 3 e 4 e ^ung ber einzelnen Seile heröeiöefüfmt, 
unb man erhält um fo rafdjer berbrauch§fähtge Komhofterbe. ©ine Umfe^ung 


Saat* ober Sreibbeetfaften. — $ie Slusfaat bireft ins $rete. 
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jährlich follte unbebingt im Sßinter bei ftarfem prüfte ftattfinben, bannt bet 
in groben Stüden aufgefcf)icf)tetc Raufen tüchtig burdjfrieren !ann. 

Stad) ber feiten Umarbeitung legt man ben Raufen fo an, baß in bcr 
SDtitte ber Sänge nach eine Vertiefung entfielt, in toelche man bon 3 e 'i 3» 
3eit $au<he in jiemlidjen SRengen fdjiittet. Ungefähr nacl) bem fünften 
Umfefjen beS §aufenS ift bie Sompofterbe gebrauchsfertig. 

ytoft fo nottoenbig toie eine Sompoftanlagc ift für jeben größeren @e> 
miifegarten ein 

Saat* ober Sreibbeetfaften. 


3ur |»eran3ncht bon ©emüfe* fotoie Vluntenfehlingeu leiftet ein foldjer 
Saattaften fefir gute Sienfte. SBer ficf) nidft felbft einen folchen haften juredjt 
jimmern toiü, bem fei ber 
äufammenlegbare, berhält» 
niSmäßig billige Uniberfal* 

Jreibfaften, toie ihn ber Ver= 
faffer beS ÜIrtifelS feit £$ah= 
ren jum Verfanb bringt, 
empfohlen. Sie Stufftellung 
biefeS SaftenS fann ffnelenb 
leicht in jebern ©arten er* 
folgen. Seine Sänge beträgt 
180 em, bie Vreite 120 cm; 
bei größerem Vebarf tonnen 
ätoei ober mehrere foldicr 
.fäften aneinanber gereiht 
toerben. Ueber bie Selbftanfertigung biefeS SreibbeeteS, fotoie beffen Ve= 
hanblung, SluSfaat in ben haften ufto. ift 2luSführlicf)eS in ber Vrofdjüre 
„2>ie fjraftifdhe ©emüfe^ucht" enthalten, treidle für $ntereffenten jum greife 
oon 1 3fr. 20 9tf>. fäuflicf) ift. 



Kleiner, einfenftriger Saat= ober tlreibbeetkaften für Öen 
prioatgarten. 


Sie SluSfaat birett ins gteie. 

ßnr SluSfaat Oon ©emüfe=Samen, §ur ^eranjucht Oon Sehlingen bient 
am beften eine fonnig, an einem §auS ober einer Scheune ufto. gelegene 
Rabatte. Sieben ber gefchüfsten Sage f)at man noch ben Vorteil, eine folche 
Saatrabatte bei fjroftgefaljr burdj Slnftcllen bon tüiatten, Vrettern ufto. 
frühen ju tonnen. SS tann breittoürfig ober in Steißen, in mit bem 
Stechen gezogene fleine furchen gefät toerben. Sie Steißenfaat hat ben 
Vorteil, baß ätoifeßen ben Leihen ber Voben beffer bon Untraut reio gehalten 
toerben tann als bei breittoürfiger Saat, too bie Setzlinge ben ganzen 
Voben bebeden. Sludj tann jtoifchen bie Leihen ber 
flüffige Sünger ben Sßflanjen beigebradjt toerben, ohne 
baß alle Vlätter bon ber $aucße getroffen toerben; 
fdjlicßlich geht auch bie Slufloderung beS VobenS 
ätoifeßen ben Leihen beffer bon ftatten. |jBg 

Sieben ben ertüäßnten SluSfaatmetßoben finbet bie ||p 
Vüfchelfaat, namentlich bei Vohnen, Srbfen u. bgl., prafeHfd,« i)anö=säa PP arat. 
Slntoenbung. hierbei toerben betanntlidj mehrere 
Saatförner auf einen Saatftanb pfammengelegt. 2Bie bei ber SluSfaat in 
ben Saatfaften, fo ift auch bei ber 3freiIanb*2luSfaat auf ein recht büitneS 
urtb gleichmäßiges SluSftreuen beS Samens genau ju achten, genügenb 
bünneS SluSfäen macht ein Verftoßfen ober filieren ber ?ßflän§linge bor 
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2>aä gifteten unb 3lu3pflanjen).bei gelinge. 

bent eigentlichen Pflanzen an Ort nnb Stelle bei ben meiften Sorten über* 
flüffig. Sei ^eifeem äßetter ift ein Sebeden ber Saatbeete mit Sannenäften, 
Suchern' ufto. bis zum Slufgange ber Saat zur Serpütung eines p häufigen 
nnb ju ftarten SluStrodnenS bon großem Vorteile. 

OaS Zitieren unb SluSpflanzen bet SefcHnge. 

Söenn bie Saat, fei eS im Saatfaften ober im greilanb»Saatbeet, trofs 
üermeintliä) bünner SluSfaat ju bidjt aufgeht, empfiehlt eS fid}, einen Seil 
ber Sßflänjdjen auSpreißen, ober, toemt nur ein Heiner Sorrat ba ift, fämt= 
linge Sämlinge ober nur einen Seil babon, ganz nach dem herrfchenben 
SebürfniS, p pifieren. Unter biefem gärtnerifchen SluSbruct „Zitieren" per» 

( fiept man ein Serpflanpn ber Sämlinge in ganz jungem .ßuftanb e auf 
jirfalOcm Stbftanb. OaS Seet, auf welches man pifieren iuill,muj5 be= 
fonberS forgfältig predjt gemacht loerben, bamit bie Pflänzchen 
t gut forttoachfen tonnen. Qnbem burct) baS pifieren ben Pflan» 
JT pn mehr Staunt gegeben toirb, enttoideln fid) auch mehr unb 
jf größere Slätter, tooburch bie pflanzen toiebg: p einer boH» 
» fommeneren SBurjelbilbung angeregt toerben. So beztoedt man 
& alfo, burch baS filieren fräftige, gut betourjelte Seplinge p 
S erhalten. Sinb bie Sämlinge p folgen herangetoachfen, fo 
tann mit bem Serpflanzen an Ort unb SteEe begonnen ioerben. 
I- Oabei ift p beobachten, baß bie Xßurptn beim £>erauSheben ber 
1 Seplinge nidpt befcpäbigt merben. OaS Pflanzen nehme man, 
S toenn immer möglich, unmittelbar bor ober natf; bem Stegen 
öor. Seim Sehen, toop toorteilhaft ein S e h h 0 1 5 bertoenbet 
toirb, achte man bor allem barauf, baff bie üßurpln fd)ött fett!» 
recht in baS mit bem Sehhblz gemachte Socp tommen. Sßirb ein 
Selling hincingeztoängt, fo baß, tbie eS noch häufig borfommt, ein Seil ber 
Sßurjeln oben herauSfcpaut, fo tann bie betreffende Spflan§e unntöglid) froh* 
lid) toeiter toacpfen. Oie Scpneden unb Erbflöpe bringen berart in ben 
Soben gebrüdten Sehlingen bann getoohnlidj ben SobeSftojj. $ft man, 
tote eS bei anhaltenb fcf)önem SBetter ja bortommen tann, auf ein Sehen 
bei trodener SBitterung angetoiefen, fo tnerben fotoohl bie Schlinge im Saat» 
beet, als auch das p bepflanzende §elb am Stbenb bor bem Sage, an toeldjem 
man p faflartäcn gebentt, burcpbringlich begoffen. Stad) bem pflanzen toirb 
ebenfalls tüchtig begoffen unb bieS bei trodener SBitterung fleißig toieber* 
holt, bamit bie Schlinge nicht burch 5 U ftarteS Sertoelten am SBeitertoachfen 
gehindert toerben ober gar zugrunde gehen. 

Oie toeitere pflege ber 'Pflänzlinge befiehl nun huuptfädjlich in ber 
Oüngung unb ganz .befonberS auch tu der fortgefetüen, gehörigen 2luf= 
loderung beS SobenS ztoifdjen ben Pflanzen, ©in öfteres §aden unb Stuf» 
lodern beS SobenS ift bei einer intenfiben ©emüfetultur nicht zu umgehen. 

SBer gegen bie bielertei Schüblinge unb Krankheiten im ©emüfegarten 
mit Erfolg borgehen toitt, laffe fich meine, bereits eingangs ermähnte Sro» 
fdjüre: „Erprobte unb betoährte SJtittel gegen bie Schädlinge ber ©arten» 
getoädjfe" preis 20 Stp., fommen. Oie mit Slbbilbungen berfepene Schrift 
gibt Statfdhläge zur grunblichen Sertreibung ber ©artentoürmer, ber Orapt» 
toürmer an ben SBurzeln ber Salatpflanzen, ber SJcauItourfSgrille (audh 
SBerre ober Stofjmörber genannt), ber Siadtfdhneden, ber ©rbflölje, ber 
Stmeifen, ber Kohlraupen, ber Slattläufe an Sopnenftauben ufto., ferner 
ber ÜDlehltaupilze an ©emüfepflanzen, beS SeHerierofteS, ber Kropffranfpeit 
ber Kohlpflanzen ufto. 


$>ie beften ©emüfef orten, i^re 5Ut3faat unb Kultur. 
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Die bereit ©emüfeforten, ihre Kusfaat unb Kultur. 

Slumenfoßl. Slugfaat in SRiftbeete Oon ©litte ©lärj big Enbe ©lat. ®er 
befannte SBIumentoßl „Erfurter 3to er 9" fan« aud) im Sluguft auggefät 
Werben. ®iefe ©eßlinge Werben in einem Sreibbeetfaften überwintert nnb 
im grüßjaßr auf 60 cm aßfeitigen Slbftanb auggeßflanjt. gür grofelrautige 
©orten ift ein Stbftanb bon 80—100 cm erforberlicß. gur erfolgreichen 
Kultur be§ SBIumenloßlg ift ein reeßt fetter, tiefgeloeferter, feueßter SBoben 
unb Warme Sage notwenbig. SBo biefe SBebingungen 
nicßt borßanben finb, ift bie Kultur bon grüß» 
blumentobl unmöglich, Wegßalb man fid) in fot* 
eßen gatten beffer nur an mittelfrühe ober fpä= 
tere ©orten ßatt, bie bei feueßter §erbftwitterung 
überaß geheißen. Sor ber ipflanjung grabe man 
möglicßft biel frifeßen ©inberbünger unter. 2ßäß= 
renb ber Vegetation finb bei trüber SBitterung 
Iräftige Stunggüffe, bei trodener reichliche VeWäffe* ' 
rungen notwenbig. EntWideln fieß bie Vtumen* 
löpfe, Inidt man bie fie umgebenben SSIätter berart, rnumensoiii „sdinee&aii". 
bafe fie bie Söpfe beden; benn festere foßen bor 
Sicht unb ©onne gefeßüßt Werben, bamit fie feft, jfart unb Weife bleiben. 
§at eine Slnjaßl ber Vlumenloßlpflanäen bei ©intritt beg grofteg noch leine 
Vlurnen gebitbet, fo Werben fie mit ben SBurjeln auggeßoben unb im Selter 
in Gerbe eingefeßlagen, Wo fid) bie Vlumen nod) Weiter entwideln lönnen. 
boßftänbigen Stugnußung bes Vobeng fann man alg 3u>if^enbflanänng auf 
bie Vlumenloßlbeete ©cßnittfalat, Sopffalat ober grüßfoßtrabi auSfäen. 

EmpfeßlengWerte Vlumenloßlforten: „Erfurter 3 ft e 1 g", früßefter; 
„gran 1 furter berbefferter liefen"; „gmperiaI", früßer; 
„© cß n e e b a 11", mittelfrüßer; ,,§11 g i e r", fpäter. 

Sabig. Stugfaat anfangg ©lär^ in ben ©aatlaften. hauptaugfaat bon 
©litte Slpril big anfangg ©iai ing freie Sanb auf gut ängerießtete Veete ober 
gefeßüßt liegenbe ©abat« 
ten. ®urcß eine Slug* 
faat im Sluguft erhielt 
man big jutn herbft 
Iräftige ©eßlinge, Weldße 
unter einer ©cßußbeae 
bon Saub, ©troß nfW. 
gut überwintern, im 
grüßjaßr reeßtgeitig ber* 
feßt Werben lönnen unb 
auf biefe SSeife feßon im 
©lai big guni geniefe* 
bare Söpfe liefern. 3 U 
leßterer Slugfaat eignen 
fid) fpejieß „florier" 
nnb „3uder*§atbfpiß". 

Sleinlöpfige ©orten 
pflanzt man auf jirla 

50, gropöpftge auf §irfa i tDei ß fta&ts -,H>enöIänöer Preis", ntittelfrüffe, feinrippige pracfjtforte. 

60—70 cm Slbftanb. Sabig berlangt ftarf» unb frifeßgebüngten, tief geloderten 
nnb feueßten Voben. Vegiefeung unb Vobenl'ultur Wie beim Vlumenloßl. 
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$ie beften ©emüfeforten, tfjre 2lu§faat unb Kultur. 



Hotkabis „©tljello", liefert Kiefenköpfe"_in ber (Bröfte 
bes Braunfd)toeiger Kabis. 


33efte $abiSforten: a) 9Beif;fabiS: „Hargauer", fefter, rwtber, ejitra 
}d)ön ptn UeberWintern; „31 nt a g e t", feijr faltbar für ben SBinter; 
„33 r a tt n f d) W e i g e r Rentner", befannte borpgIid)e ©orte; „323 e n b» 
länber ißreiS", mittelfrühe tßradftforte mit fefjr feineren .ftögfen; 
„SB i n n i g ft e 11 e r", fog. ©gifsfabiS; „3) orte r", früher, gartet; „§ a I b» 
f ft i b"; „$uni = 9tiefen", nette atfcrfrütjefte ©orte. 

b) JRotf'abiS: „Erfurter 
f r ü b e r"; „D t t) e 11 o", riefen» 
fögfige Eliteforte; „Erfurter 
© dj W a r s f o g f" (Eliteforte); 
„IX t r e dj t e r", fdjWarpoter; 
„3 i 11 a u e r fRiefen", liefert 
in ben leidfteften 33öben gute Er» 
träge. 

9öirj, SBirfittg ober Äotjt. 

2luSfaat 9ttärj—Slgril. ©er SKar» 
celianer S2ßir§ laun anfangs Quni 
auSgefät toerben unb mad)t bann 
bis pm Eintritt ber falten £s a £) s 
ceSjeit fdEjöne ftögfe; er ift jart 
unb fd)madl)aft unb eignet fid) 
als ©upgengemüfe auSgepidjuet. 
ftm übrigen gelten als Sulturbebingungen für ben SBirj bie gleiten, Wie 
fte bei ÄabiS angegeben finb. ©eWöfplidje ißflanpeite 30—40 cm auf 
atlfeitigen Slbftanb. m rt) 

33efte SBirsforten: „9Ibbent", Spezialität ber 93onner ©emufegartner, 
roirb im SXuguft—September auSgefät unb ift im 9Jtai—$ u m berbraucbS» 
fäbiq. 93oIIftänbig winterhart. „E i f e n f o p f", befannte mittelfrühe ©orte. 
„TOarcelianer", bereits betrieben. „9t orbpol", befte ©orte für 
ben SBinterbebarf. „Ulmer", früfjefter. „®ranatlopf, für Seme 
©arten benfbar befte ©orte, fann ziemlid) eng gepflanzt toerben. „33er» 
t u S", befannter 9iie en=9Bitz, ber in ©rofebetrieben am meiften gebaut jantb. 
„9Binter = Sauerfop f", Wetteifert mit bem „93 e r t u S", m «ejug 
auf §attbarfeit unb ©röfee ber Söpfe. Sie im freien an Drt unb ©teile 
ftet)engelaffenen Stopfe erfrieren nid)t. 

93lätter= ober geber£of)l. 2luSfaat $uni—ftuli. Sie Süngung unb fonftige 
SSefianblung ift gleid) ben übrigen .ftotjlarten, jebocb) finb aud) auf magerem 
Sanbe noch gute Erträge p erhoffen, SßflanzWeite 40—50 cm 3lbftanb. Sie 
Pflanzen finb botlftänbig Winterhart unb geben ein bem 9Birz ähnliches, 
fef)r fd)madl)afteS ©emüfe. 

33efte ©orten: „Erfurter", nieberer franfer, unb „Serdjenpngen , 
langer, ejtra fraufer. 

SRofenfohl. Sie 9luSfaat follte, um im $uni fräftige ©e^Iinge p haben, 
fd)on Enbe Stpril ftattfinben. Pflanzweite jirfa 40 cm. fRofenfoIjl berlangt 
gut gehängten, tief aufgeloderten 93oben. 93or unmittelbarem JRofenanfah 
mufj bie flüffige Süngung Oermieben Werben, ba fonft bie 9töSd)en gerne 
qrofi unb infolgebeffen p Weid) Werben, Woburd) fie an 3artE)eit Oerlieren. 

93efte ©orten: „Erfurter 9)tar!t" ober „Erfurter Sreien» 
brunnet" unb „©enfation", halbhoher, bolltragenber. „15eft unb 
33 i e I", bod)beWäl)rte Eliteforte. 

Dberfohlrabi. SluSfaat 9Ritte 9Rärj ins 9Jtiftbeet, Slforil—9Jtai unb 
Quni inS freie Sanb. ©obalb bie Setzlinge etwa fünf 93lätter haben, Werben 
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©berfcofjlrabi „Döpplebs Delibatefe", 
früt)e|te unb 3artfleifd)igfte ©berboI)Irabt-$orte. 

©dental 5 "; „^3exf eftion", bex* 
gelbe, ftfattrunbe; „§ 0 f f m a n n § 


fie an Oxt nnb ©teile auf 30—40 cm 2lbftanb bexüflanst. ®ut unb öftex§ 
gelod'extex, naf)xung§xekf)ex ©oben, fotoie fleiftigeS Segieften ft>xicf)t i^nen 
am beften 5 U. 

©müfefjlen^toexte ©oxten: „325 ienex X x e i b", fxülje, blaue unb toeifte; 
„SD x e i e n b x u n n e x", feinlaubige befte gxüf)foxte füx gxeilanb; „5) ö £ b= 
leb 3 früljefte Selif ateft", 
gan^ e£txa fxüf)e unb ^axte ©oxte; 

n g I i f dg 1 e ® I a §>", toeifte unb 
blaue, box 5 ÜgIitf)c ©oxte, geeignet 
3 UX gxüf)= unb ©bätMtux; „®o* 

I i a 11 )", gxöftte fpäte liefen. 

Soben* ober erbfoljlrabü 2Iu3* 
faat ffltitte 2 tyxil — ©nbe 9Jtai 
gan^ biinn auf nid)i 5 U fonnig ge* 
legene Seete. Seim Sflangen 
(Sflan^toeite 35 cm) fdjneibe man 
bie 2 Bux 5 eIn ein toenig ab. 3)ex 
Soben muft feucht unb f)umu§xeicf) 
fein. gleiftige§ Sef)acfen unb 2 ln= 

Räufeln ift $ux ©x^ielung glattex 
unb ^axtex Stüben noüocnbig. 

Sefte ©oxten: „© e I b e, 5 a x t e 
beffexte gelbe ©damals; „Gipfel", 
gelbe 3t i e f e n", toexben fe^x gxoft, befte Siel)futtex*©oxte. 

§erb}trüben ober Stäben. ^Cu^faat ^uli—Sluguft ganj bünn in Steifen. 
3 tad) bem Aufgange müffen bie ^flangen auf minbeften§ 15 cm 2 lbftanb 
gelistet toexben. Sei fjeiftex 3ßittexung leiftet eine xeid)lid)e Setoäffexung 
gute 3)ienfte unb I)ält gubent bie ©xbflö^e ab. güx ^üd^en^toede finb bie 
xunben, xotföpfigen, echten ©djioei^exxäben am beften 5 U emüfefylen. 

SRanben (©alatrüben)* 2 lu§faat bon SJtttte 2 If)xil bi§ Sttitte $uni, je 
nadf)bem, ob man im ©ommex obex exft auf ben 32Bintex exnten büß. 3 m 
letjtexen galle fann mit bex 2lu3faat bi§ Sftitte Quni getoaxtet toexben; bie= 
felbe exfolgt am beften in Steifen, inbem man auf fe 10 cm 2 lbftanb 2 bi§ 
3 ©amenföxnex fe^t. Sou ben aufge^enben ^flan^en läftt man jebe§mal nux 
eine unb ^max bie bunfellaubigfte ftef)en. 2)ie fo gefäten, nid)t bexfe^ten 3tan* 
ben finb bon toeit beffexem ©efcfjtnad. gxifd) gebüngtex Soben eignet fid) 
nid)t gUx Stanbenfultux. «^m^exbft toexben bie Stauben, bie nidt)t biel übex 2tyfel* 
gxöfte I)aben follen, geexntet, ba§ ^xaut einige cm übex bex 3tübe abgefdjnitten 
unb in einem fxoftfxeien, nicf)t all^u txodenen Staunte aufberoaljxt. 

Sefte ©oxten: „21 e g t) p t e x", xunbe fdjtoax^xcte; „Sxfuxtex", lange 
fd)toax 5 Xote;„Siftoxia", bexbeffexte, fdfjtoax^xote, bunfellaubigfte, feinfte©oxte. 

SRangolb (©djnittfrant)* ^ann bon Sftäx^ bi§ ©nbe 9Jtai auggefät toex* 
ben, am beften in Steifen bon 30 cm gntfexnung. SJtangoIb bexlangt gut 
gebüngten unb gelodexten Soben. 

®müfef)Ien^ioextefte ©oxten: „3 ü- x d) e x", gelbex fxaufex; „3t i e f e n* 
SJtangoIb", gxünex (eignet \iä) boxtxefflid^ al§ ©d^toeinefuttex); „©xüttex 
feinex ©djnitt", beftex ©üinatexfa^ füx ben §ocf)fommex. 

©artenmelbe (Sutterfraut)* 2Iu§faat im gxüf)j;af)x bei milbex Söittexung, 
bxeittoüxfig obex in Steifen bon 20 cm SIbftanb, gebeizt übexaü. Sei txode* 
nem Sßettex muft fleiftig begoffen toexben. 

©ommer^o^ffalat. 2 lu§faat gan^ bünn, anfangs SRäx^ in ©aatfäften, 
im Styxil bixeft in§ fxeie Sanb. ®uxd) ein Sexfe^en bex ^Pflän^en in gan^ 

mäller, ^ausnuitterdien. 35 
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jungem Quftanbe (^iflansroeite 20—30 cm), erhält man große, fefte Stopfe. 
Um ben gangen Sommer pinburcp frifcpen Salat gu paben, fann bie 2lu§» 
faat alle hier SBocpen toieberpolt toerben. Stopffalat liebt (beferen, napr» 
haften unb leidsten Soben. Sei troefener SSitterung muß ein öfteres Se» 
gießen ftattfinben. Sei trüber ÜBitterung toirb ben fpflangen ab unb gu ein 
Sungguß berabfolgt. 

ÜluSgegeidpnete ©ommcrfopffalat=©orten: „Sorläufer", früpe ©orte; 
„3ftaifönig", jorac^töoUe früpe ©orte; „Erfurter Sidfopf", 
„S r o p t o fi f", gelber unb brauner; „2 a i b a <p e r © i §", „(£ a g a r b", 

ürcE>er SWar.lt" unb „§o!gfcpup§ (Erfolg". 

SSinter»Stopffalat. ilusfaat öon SWitte Slugujt bid SJtitte September, 
breittoürfig, gang bünn, auf fonnigeS, gut gngericpteteS Seet. Seim Ser» 
pflangen ift barauf gu aepten, baß bie äßutgeln ber ©eplinge fenfreept in ba§ 
^ßflangloc^) fommen, tjSflangtoeite 20 cm. Sei (gintritt ber Stätte bebedt man 
bie Seete mit Saratenreifig. Qm ^rüpjapr nimmt man bie ©djupbede 
Ineg, lodert ben Soben um bie ^flanjen perunt unb begießt bie Seete türfjtig 
mit Qaucpc. 

Sefte ©orten: „Q ü r <p e r jäWarft", gelber unb brauner, bilbet große 
fefte Stopfe unb ift bodftänbig minterpart; „9t a n f e n", gelber; „Qc i § f o pf", 
neuere, tciberftanbgfäpigfte, au§gegeicpnete ©orte. 

Sinbfa(at ober Slopjlattid). Slugfaat im 2lpril—90tai. Seoor bie üßflatt» 
gen ausgelnadjfen finb, binbe man fie ipre§ fäulenförmigen 2Bucpfe§ megen mit 
Saft leiept gufammen. Sie übrige Stultur entfpridp berjenigen beSÄopffalateS. 

Sßflüdfalat. 2lu§faat toäprenb ber grüpjapr§» unb ©ommermonate in 
9teipen bon 15—20 cm Slbftanb. ©in teidjteS Sebeden ber ©alatbeete mit 
altem berrottetem Sünger trägt biel jum guten ©ebeipen ber Sßflangen bei. 
Sie Stultur entfpriept ber be§ ©ommerfopffalate§. Sie Slätter müffen in 
jungem Quftanbe abgefepnitten unb berbrauept tnerben. 

©mpfeplengtoertefte ©orte ift ber amerilanifcpc Q3flüdfa(at mit braunen 
Slattränbern. 

Wüßli» ober J^clbfalat. 2lu§faat im tduguft—September, gicntlicp bid, 
breittnürfig ober in fRcipcn bon nur 10 cm 2lbftanb. Sie Saat toirb mit 

einem Srettcpen 
angeflopft unb 
mit ber Sraufe 


Hüfeli- ober 5 elöjalat ,,( 5 oIbf)er 3 ", neue betoäljrte nii&Iijalat=Sorte. 
Das J)er3 ber Pflan3e ift gol ögelb, bie äußeren Blätter grünltdf. 


goffen unb auep 
für bie Qolge bi§ 
gum Uufleimen 
regelmäßig feuefjt 
gepalten. 9lüßli» 
falat gebeipt auf 
jebem Stultur» 
hoben unb ift ge» 
gen SBitterungs» 
einflüffe gang 
unempfinblidp. 

Sefte @or» 
ten: „§oIlän= 
bif(per", breit» 
blättriger, butt» 
felgrüner; 
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(En 6 imen=SaIat „Silberl)er3", 
ntooskraufe, gelbblättrige (Eliteforte. 


„© o I b f) e xg", neue fjexboxxagenbfte ©litefoxte, fann jebem ©alatliebl^abex 
auf§ toäxmfte ent^fo^Ien toexben. „Sunfelgxünex, bollljexgtger" 
mad)t flehte $ö£fe. 

ßnbtbtcn* HuSfaat Anfang $uli, gang bihtn. SBenn bie ©e^Iinge ftart 
genug fhtb, bex|)flangt man fie auf fonnige Seete in Slbftanben bon 35 cm. 
©ie ftnb öftex§ gu befjadcn 
unb bei txocfenex SBitte- 
tung gu begiefeen. §aben 
bie ^flangen if)xen 9teife- 
t>unft exxeicfyt, binbet man 
fie an einem txodenen Sage 
oben gufammen; babuxd) 
toexben innex^alb 2 bi§ 3 
2Bod)en bie innexen S3Iatt= 
paxtien fdE)ön gelb gebleicht 
unb finb bann fextig gum 
©ebxaud). güx ben Sßin- 
texbexbxaudj fdjlägt man 
bie mit Saßen au§geI)obe- 
nen ^3flangen tut $eßex 
obex tm leexenSxeibbeet ein. 

aSefte ©oxten: ©xün- 
blättexige, boßljexgige „6 8* 
c a x i o t"; feinfxaufe „3 m- 
£exial"; mooSfxaufe „@t(- 
bexl)erg". 

©artenfteffe* Sie 2fu§faat fann feljx fxüfjgeitig exfolgen, fobalb e§ bie 
'SBittexung exlaubt, giemlid) biß in toenig boneinanbex entfexnten SRei^en. Sei 
fjeiftem SBettex ntüffen bie Seete fleißig begoffen toexben, ba fonft bieExbflö^e bie 
gange ©aat bexnißjten. Sie ^flangen toexben }ung abgefc^nitten unb bexbxaudjt. 

amextfmtifdje SBintergaxtenftcffe. 2lu§faat im ©eptembex in Steifen bon 
20 cm SIbftanb. Sie ©aat ntufe bi§ gunt Aufgange xegelmäfeig feucht ge* 
galten toexben. 2lmexifanifcf)e 
SHntexgaxtenfxeffe ift boß- 
ftänbig tointexfjaxt. Sie ©xnte 
fann fcfjon im Dftober begin¬ 
nen, bauext ben gangen 2Bin- 
tex faxt bi§ gum 
Slättex unb äuftexen Sxiebe 
•toexben abgebflüdt unb toie 
Sxumtenfxeffe gubexeitct. 

Srunnenfrcffe* 3ux erfolge 
reichen ^ultux ift flieftenbeS 
SBaffex nötig, fie läfet fidj }e- 
bod) aud) im ©axten gieren. 

3nt Quli bi§ Sluguft toexben 
bie Seete tief umgegxaben unb 
mit bexxottetem ©taßmift ge- 
bringt. Sann toixb bie ©xbe 
bexebnet. Sex ©amen toixb in 


Rmertkanifdfe II)tntergartenkreff 6 , 
nod) tDcrtig bekanntes Deltkate&sSalatgetüädfs 


5—8 cm tiefe gurren geftreut unb nur ganj fd£)Vuacf) mit ber Gerbe bebedt. 
lieber biefe Gcrbfdjid)t bringt man eine äentimeterbide ©djidjt bon furjem, 
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berrottetem Sünger. Sie gurren toerben mit SBaffer angefüEt unb bei 
trodener SBitterung aucp für bie golge nacpgefcpüttet. SBafferfreffe ift boE= 
ftänbig tointerpart. Sie (Stute beginnt im ©pätp’erbft unb bauert bis Slpril. 

Sötoenjapu. StuSfaat im 3Rärj—Stfjril. Sie Sämlinge toerben auf 
30 cm Sibftanb berpftanät. Sie SSeete müffen bon Unfraut rein gehalten 
toerben. lieber ©ommer fcljneibet man bie Blätter berfcpiebene SOinle -ab, 
fie finb ein auSgejeicpneteS Kdnincpenfutter. gm §erbft unb im jeitigen 
grüpjapr tarnt mit bem ©cpneiben begonnen toerben. Sie S3Iätter toerben 
burd) Uebertegen bon Srettftucfen gebleicht, abgefdjnitten unb rein, ober 
mit ©artenjatat bermifcpt, genoffen. 

Karotten unb ©elbrübli (9Wöptd)en). StuSfaat gebruar—Slpril ins gm 
lanb, ganj bünn in lodere, fette, nicpt frifcp gebüngte Erbe, gtoeite StuSfaat 
für Söinterberbraucp EJcitte EM bis ©nbe guni, je nadj ber ©röße ber 
©orte. ©S toerben am beften in Slbftänben bon 8 cm 5 cm tiefe gutcpen 
gezogen, Ecad) ber StuSfaat füEe man bie gurdien toieber mit ©rbe unb 
brüde biefe leicht an. gn fcptoeren 33öben bebede man bie ©aat mit etttms 
Kompoft. 9iad) bem Stufgange müffen bie tpftanjen auf 3—4 cm Siftanj 
geticptet toerben. 

©mpfeptenStoerte ©orten: a) Karotten: „gotlänbifcpe", früße, fur^c, 
bide; „SS e 11 o t", turje, bide; „(£ a r e n t a n"; „granffurterSrei b", 
neuere bunf'elrote ©orte, ßalblang, foEte in feinem ©arten fehlen; „Kon- 
ft ans er", lange, fpäte; „So n bon er ERarft"; „Etantefer" palb- 
lange; „iß a r i f e r ER a r f t". 

b) ©elbrübli: „5ß f ä I s er", berbefferte golbgetbe; „© a a lf e 1 be r", 
blaßgelbe bide, lange; „© t. tß a I e r p", lange, rote. 

tßaftinaten. StuSfaat ERärj, ettoaS bid, am beften in Steißen bon 25 cm 
Sibftanb. Kulturbebingungen finb bie gleiten, toie bei Karotten angegeben, 
gm §erbft fcßtägt man bie SBurjetn an froftfreiem Orte in feutpten ©anb ein. 

S3efte ©orte: „©tubent", lange, toeiße, jarte. 

gießorten (Söegtoart). StuSfaat Stpril—ERai ganj bünn, baff bieEeicßt 
auf aEe 10 cm eine ißflanse ju ftepen tommt. StnS ben SBurjetn bereitet 
man befanntticß ein toür§igeS Kaffeefurrogat. gut ©rjielung bes änßerft 
fcßmadßaften gicßorien=©atateS bringt man bie SBurjetn burd) ©infcptagen 
im toarmen KeEer ober Sreibbeetfafteu jum SluStreiben. Sie SSIätter müffen 
fiep im Sunfetn refp. in gans fcptoacpem Sicpte enttoideln, toenn fie fcßön 
toeiß unb jart toerben foEen. 

SSefte ©orte: „ERagbeburger", lange, platte. 

0tf)toarsiourseln. StuSfaat ERärj—Stpril unb guni—guli, ganj bünn in 
Steißen bon 20 cm Sibftanb. Etacß erfolgter StuSfaat in bie 2—3 cm tiefen 
gureßen toerben biefe toieber mit Erbe jugebedt unb leiept angebrüdt. 33tS 
jum Stufgange forge man für regelmäßige geucptigleit. Etadj ber Keimung 
berbünne man auf eine 5ßflansenentfernung bon minbeftenS 5 cm. ©eßtoarj» 
tourjeln finb boEftänbig tointerpart, berlangen tiefbearbeiteten, nid)t frifdp 
gebüngten SSoben, toelcßer bon Unfraut rein ju palten unb bon geit sn geit 
aufeutodern ift. SaS SluSgraben ber SBurjeln muß mit größter ©orgfalt 
gefeßeßen. SSefcßäbigte SBurjeln toerben fofort jjeßimmtig. Sei zeitiger 
grüpfaprSauSfaat erpält man bei guten SSobenberßättniffen f<pon im §erbft 
beS gleitpen gapreS, bei ber ©ommerauSfaat bagegen im §erbft beS jtoeiteu 
gapreS berbraueßsfäßige SBurjeln. 

SSefte ©orten: „St u f f i f <p e St i e f e n" unb ; n f ä p r i g e Stiefen". 

^eterfitiemSßurjel. StuSfaat im grüpfapr möglicpft früpgeitig, gang bünn. 
ißeterfiltenfamen feimt fepr langfam, er muß baßer bei trodener Witterung 
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täglich begoffcn merben. Ser ©amen !ann auch Enbe Dftober auSgefät 
merben. SBer auf große SBurgeht refleftiert, muß burcf) ein nachherigeS 
üluSlichten für genügenben Slbftanb forgen. $nt £>erbft merben bie SBurjeln 
aus bem SSoben genommen «nb im fieHer eingefchlagen. 

.ftnotlen=©eflcrie. SluSfaat anfangs üRärg ins ©aatbeet gang bünn. S3iS 
gunt Slufgange muß bie Erbe regelmäßig feucht gehalten merben. ©obalb 
bie ©efjltnge richtig angefaßt inerben fönnen, ßifiert man fie in 5 cm Ent= 
fernung auf ein gut gugeridjteteS SSeet. Sabei finb bie SBurgeln ein tnenig 
guriidgufchneiben. Stad) bem filieren inirb baS 
58eet burdjbringenb überbrauft unb ebentueH bc= 
ftßattet. ©inb bie ^PflanjcEjcn angeioachfen, fo barf 
bei regnerifdjem Sßetter tüchtig mit $aud)e begoffen 
toerben. SRach girfa 3 SBodjen Inerben bie ©eflinge 
an £>rt unb ©teile auf ettna 35 cm Slbftanb berfefst. 

DeftereS Schaden beS 33obenS ift bon großem 
93 orteil. 

SSefte ©orten: „ißrager SRiefen"; „Er» 
furterSefifateß" unb „© <h n e e b a l1". 

23Ieicfj=6enerK. SluSfaat unb fonftige Selfanb» 
tung inie bei ,ftnoIIen=©eIIerie. Sie erftarften ©eh» 
linge pflanzt man auf 40 cm Stbftanb in girfa 30 cm 
tiefe unb 50 cm boneinanber entfernte gurcßen auf 
möglichft fruchtbares 2anb. ©egen Enbe ©eptember 
inerben bie ffurcficn gugegogen, bie ißffangen ftarf 
angehäufelt. Sie bon ber Erbe umfchloffenen 93Iatt= 
ftiele merben, meil bom Sicht abgefdjloffen, boll» 
ftänbig gebleicht unb fönnen gu ©alatbereitung 
ufln. bermenbet merben. 

Saudj (Sßorree). SluSfaat recht bünn im gebruar 
in ben mäßig ermärmten ©aatfaften, ober im SRärg 
auf eine gefehlt liegenbe ^Rabatte. Sie Erbe ift 
mäßrenb ber Keimung regelmäßig feucht gu half 6 «- Ungefähr bis 
SRitte 9Rai merben bie ©efdinge fräftig genug fein, um an Ort unb 
©teile auf 20—30 cm Entfernung angeßflangt merben gu fönnen. ES 
empfiehlt fidf fehr, aud) ben Saudh in 15 cm tiefe gurdfen eingufeben, mobureß 
er gur Gilbung langer Schäfte, bie bodj bie §auf)tfache an ber tßflanke 
bifben, beranfaßt mirb. 93or bem SSerfe^en fchneibet man SBurgeln unb 
93Iätter gurüd. £fnt §erbft nimmt man bie ^flangen heraus, ftu^t bie 
SSIätter um bie §äffte gurüd unb fd)Iägt bie ißjtangen für ben ÜBinterber» 
brauch im ©aatbeet, in ©ruben ober im Helfer in Erbe ein. 

93efte ©orten: „ER i e f e bon Palermo", befte unb begehrtere ©orte, 
unb r a n g ö f i f df e r ©ommer". 

5Rlonat=ERetti<h ORabieS). SluSfaaten gang bünn im Februar ins ©aat= 
beet, bon Slnfang SRärg bireft inS freie Sanb in gutgeloderten, fetten Sobeu. 
^Reichliche Semäfferung ift pm guten ©ebeißen notmenbig. Seichte 23e= 
fdjattung mährenb ber heißen $afjreSgeit feiftet gute Sienfte. 

SefonberS borgügfidje ©orten: „berliner Sreib"; „Non plus 
ultra“, blutrote; „Erfurter Sreienbrunner", gang auSgegeicf)* 
nete ©orte; „S r i u m p h", borgüglid) im ©eföhmad; „© o I i a t h" ober 
„Erfurter ER i e f en", neue ©orte, erreicht bie ©röße eines SRairettiöhS; 
„© a $ a", feßr früh unb gart; „ER i e f e n = 33 u 11 e r", größter SRonatrettich 
bon fdjarladjroter f^arbe; „E i S g a f) f e n", langer meißer. 



KnoIIen=SelIerie „Sdjneeball", 
ITeutjeit, früljefte Sorte mit 
fcfyneenieijjem, nidjt roftig mer= 
benbern $Ietfdje. 
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®ommet»9ktttd). äusfaat gaitj bünn, Anfang bis 3Jiitte 50tat in folgen» 
ber Sßeife: Sin ber ©aatfteße Inerben mit bem ginger in einem ©reied bon 
10 cm ©eite bret Södier (.•.) etlna 1—2 cm tief in ben 33oben geflogen, gn 
jebeB biefer Södier legt man 2 ©amen unb bebedt biefe fofort. 9tacb bem 
Ütufgeljen Serben bie ißflän^en bis auf bie bret fräftigften ^erauSgeriffen. 
gm übrigen gelten bie gleichen Snltnrbebingungen, mie fie beim SOtonaf 
rettid) angegeben finb. 

®ie beften ßtetticbforten finb bie ecfjt babrifcpen toeiß», biolett» unb grau» 
fdjaligen. gerner finb JU empfehlen: „Erfurter © e I if a t e ff", „Or i 
ginal 9 K ü n d) n e t 33ier" unb „®enefster ©eban". 

28inter=9lettt(fj. ißuSfaat am beften bon Enbe guni bis 9Jlitte guti. 
Kultur im allgemeinen mie bei ben ©ommerrettidjen angegeben, gm 
Oftober nimmt man ben SBinterrettid) auS ber Erbe nnb bringt tfm in 
®ruben ober fdjtägt ifnt im Kelter in feudjten ©anb ein. 

SBefte ©orten: 2 ßeif;er „95t ü n d) n e r 33 i e r" (fann als ©ommerretticb 
gezogen toerben); „ißarifer", langer f d) to a r 5 e r; „ißioletter 
garter ton Eon map". 

gtoiebeln. a) © p e i f e 5 to i e b e I n. SluSfaat anfangs iDtärj ganj bünh. 
ES toerben gurdfen bon 15 cm Ütbftanb gezogen unb in biefe ber ©amen 
gefät, mit Erbe mäffig bebedt unb lei^t angcbrüdt. 
Sßäbtenb beS 3ßad)StumS ber gtoiebeln ift ber 
33oben öfters aufoulodern unb babei baS Unfraut 31 t 
entfernen. 33egoffen toerben barf nur mit geftanbe» 
nem SBaffer. 

b)©tedätoiebe!n. Oie Slnjucpt bon ©ted» 
ätoiebeln t)at ben SSorteil, recpt frühzeitig große, ber» 
toenbbare gtoiebeln 31 t liefern, tim fleine ©ted» 
jtotebeln bon ber ®röffe einer öafelnuß ju be» 
fommen, fäe man ben ©amen nicpt bor 95ltttc 95cai. 
©ie SluSfaat mu| breittoürfig recpt bid auf un= 
gebüngteS, mageres Sanb erfolgen, ©er ©amen 
toirb nur mäßig bebedt unb mit einem 33rett<beu 
angebrüdt. ßiad) bem ütbtrodnen ber 93Iätter toer» 
ben bie gtoiebeldjen aus bem 33oben genommen, 
bott ben großen 33Iättern gereinigt, an toarmer Inf» 
tiger ©teile einige ©age auSgebreitet, bann in ©äd» 
eben gefußt unb an einem froftfreten trodenen Orte aufgebängt. 

©aS StuSfepen ber ©tedjtoiebeln gefettiettt, fobalb im grüpjabr bie toarrnc 
2Bitterung eintritt unb ber 33oben auSgetrodnet ift. 33eete, toelc^e nicht frifcb 
gebüngt fein bürfen, toerben tief umgeftoepen unb üerebnet. Slacpbet toerben 
15 cm boneinanber entfernte Sinien gezogen unb bie gtotebeßpen auf eben 
foldjen Slbftanb ettoa 2 cm tief geftupft unb ziemlich feft angebrüdt. 

c) 2ß i n t e r 3 to i e h e I n. SluSfaat Enbe guli, breittoürfig in ©aat» 
beete. Glitte September toerben bie gtoiebeln auf 15 cm Slbftanb auf SSeete 
gepflanzt, too fie nnbebedt gut burd) ben Sßinter fommen unb in ber geil 
bon guni—guli berbraucbSfapig toerben. 

33efte ©orten: „gittauer liefen"; „S3aSler", gelbe; „§oI» 
länbifepe Sauet"; „©aboper"; „33r aunf cp to eiger", rote; 
„ißarifer", filbertoeige; „kleine toeiße Königin", belifate Ein» 
maepforte unb /r 2 tIlerfrüftefte toeiße grübIingS»gtoiebel", 
großartig betoäbrte Steupeit. 

d) ©dja lotten. ®ic gortpflanjung gefc^iept burd) ©teden ber 33rut» 



flllerfrüljefte tocifec 5rüI)Iings= 
3 töiebel, großartig betoäbrte 
ITeuTjeit. 
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gtoiebeln (einzelne gtoiebelteildjen) im grüpjapr in berfelben SBeife, toie ge* 
möpnlicpe ©tedgtoiebeln. fünfte Sobenanfprüdpe, Oüngung ufto. gilt baS 
bei ben gtotebeln ©efagte. Stacp eingetretener Steife Serben bie gmiebeln 
perauSgenommen nnb mit SluSnapme ber fleinften Srutgtotebeln, toeldpe 
toieber geftedt Serben, in ber Südpe bertoenbet. 

^opanmSlaudj. ^ßflanggeit Sluguft bis Oftober. SerbraucpSgeit bon ©nbe 
SIpril bis $uni, gu toelcper Qe.it ber $^anni3laudb bollftänbig abgureifeit 
beginnt. Oann toirb er gänglkp auS ber ©rbe genommen unb toieber im 
Sluguft bis Oftober geftedt. ^opanniSlaudp ift bollftänbig minterpart; baS 
fiep an ben Qtvxebeln bilbenbe junge ©rün ift gleicp toie ©cpnittlaudj ber* 
Voenbbar. 

^noblaudj* ^flan^eit enttoeber im grüpjapr ober im September ettoa 
5 cm tief auf 15 cm SIbftanb. Soderer, nidjt frifdp gebüngter Soben unb 
eine fonnige Sage finb noüoenbig. ©obalb im ©ommer baS Äraut abtoelft, 
mirb ber Änoblaucp auS ber ©rbe genommen unb mit ben ©tengein in göpfe 
ober SSünbel gebunben unb an luftigem Orte aufbetoaprt. 

©djutülaudp* SluSfaat zeitig im grüpjapr, toenn möglicp in ben Saat* 
laften. (Scpnittlaudp tann and) burep Teilung ber ©töde bermeprt merben. 
©S ift aber barauf gu achten, baß man bie Süfcpe niept gu ftarf gerfleinert.) 
SBenn gehörig ftarf, pflangt man bie ©eplinge, 3—5 ©tücf gufammen, an 
ben SeftünmungSort auS. OaS Sraut ift beim SluSpflangen ber ©eplinge 
um bie £älfte abgufepneiben. ©dpnittlaudp liebt naprpafte, mepr leicpte als 
feinere ©rbe, fotoie reidjlidpe Siußbüngung. gür eine mittlere §auSpaltung 
•follten minbeftenS 50 ©cpnittlaucpftäde angepflangt toerben. Qrt ber Siegel 
glaubt man mit 6—10 ©töden auSgufommen, unb fepneibet ben gangen 
Sommer pinburep an biefen toenigen ^ßflangen perum. Oie fixere golge 
babon ift baS Slbfterben ber Sßflangen. Seim ©cpneiben beS ©cpnittlaucp* 
trautet aepte man ferner barauf, baß baS $raut niept gu nape am Soben 
abgefdpnitten toirb, ettoa ein Orittel ber £>öpe follte immer ftepen bleiben. 

©pinat Um fepr lange frifepen Spinat gu paben, rnadpt man Vorteilhaft 
brei SluSfaaten: Oie erfte anfangs Sluguft für ben §erbftbebarf, bie gtoeite 
SRitte September für ben grüplingSbebarf unb bie britte im grüpjapr mög* 
licpft frühzeitig unb nicht gu btd. ©pinat liebt loderen, ftarf unb frifdp ge* 
büngten Soben, toarme freie Sage, bei trodener Sßitterung fleißige Setoäffe* 
rung, bei trübem SBctter fräftige Ounggüffe. 

Sefte ©orten: „©aubrp", berbefferter, bunfelgrüner, fpät auffepießen* 
ber; ,-,Oriumpp", fepr großblättrig; „©roßblättriger, feparf* 
famiger"; „9iiefen*SSfimo", großblättrig, borgüglt^e ©orte. 

Sieufeelänber ©pinat Oiefer liefert mäprenb ber ßeißen Sommermonate 
ein überaus gefunbeS unb feßr fdf)madßafteS ©emüfe, für blutarme ^ßerfonen 
namentlid) fepr empfeßlenSiuert. @S empfiehlt fid), bie SluSfaat im §erbft 
(Oftober—Stobember) gu rnadjen, ober bie ©e^Iinge erftmalS in flcineren 
SIumentöpfdf)en perangugießen. SJtan legt gu biefem 3^ede möglidpft frü^ 
Zeitig, menn eS angept, fd)on anfangs SJlärg girfa 5 ©amenförner in ein 
Slumentöpfcpen bon girfa 7—8 cm Ourdjmeffer, in recht naprpafte, möglidjft 
fanbige ©rbe. Oiefe ©aattöpfe fteßt man fo marm als möglidp unb begießt 
fie nur mit lautoarment SB aff er. ©o bepanbelt, feimt ber fonft feßr parte 
©amen reept halb, unb man erpält bis ©nbe SIpril ober SRitte SRai fepr fräf^ 
tige ©eplinge, bie auf fonnige ober palbfcpattigc gut gebüngte Seete mitfamt 
ben Oopf=©rbbarien bei 30 cm Sfbftanb forgfältig auSgepflangt ioerben. 

©auerampfer* SfuSfaat im Slpril ober Sluguft in Steipen auf in alter 
Oungfraft ftepenbeS Sanb. Oie aufgegangenen ^ßflcmgen merben auf 8 bis 
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10 cm gelichtet. Sie Ernte erfolgt tote beim ©pinat. 3 U tiefeS ©d)neiben 
foß bermiebcn toerbeu. 

©indem SluSfaat Splitte SOlai auf gut borbereitete 33eete, je brei ©arnern 
förner auf 50 cm Hbftanb, Welche etwa fingerbid mit Erbe bebedt toerbeu. 
Sftacf) 33ilbung beS biertcn 33Iatte£ bezieht mau bie ^flan^en, Wobei gu be* 
adjten ift, baß jebeSmal bie ftärffte fte$eu bleibt. SaS Sanb mu| oft belaßt 
unb bom Unfraut befreit toerbeu. Sa junge ©urJenpflangen oft bou ©djnecfen 


beimgefutf)t toerbeu, empfiehlt eS fiep, 
bie ^ßflängchen öfters burdj Xtmftreuen 
bou trodener ^olgafdje gegen biefe 
geiube gu fdrüben. 33ei trodener 3ßit* 
teruug rnüffen bie ©urfenpftangen täg= 



l\ü) (aber ftetS am 2lbenb) tüchtig mit 
geftaubeuem SBaffer öberbrauft toerbeu. 


SSorgüglidje ©urfenf orten fiub: 
„® d) l a u g e n", djinefifdje, lauge 
grüubleibeube; „ltnüum", neue 
empfehlenswerte ©orte; „£unbert 
für Ein e", feb)r tragbar uub toiber^ 
ftanbSfähig; „Traube m© u r t e n"; 
„Sßarifer E o r n i dj o nS", fitrge 
grüubleibeube, fpegieß gum Einmachen. 


y vWUvlCvvvUvC^ Ir gWill v^lHUUmjCU« 

„$apanifche Hletter gurfe", 
reidjtragenbe uub feinfd)medenbe©ortc. 
Sie Hultur ift gleich anbereu ©orten, 
nur fönnen bie ^Raufen au Sßfählen, 
Spalieren ufw. in bie §öl)e gezogen 
toerbeu. 


LuuuyuiHe „ljuiiukli jul vtiue , -- — ~ - —” ri / ' 

tragbarste unb roertt>olI)te aller ©urbenforten. Spalieren uftü. in bie §Öf)C gegOgeU 


Hürbtffe* SluSfaat SDlai, bireft iuS freie Sanb. 2luf ben gur HürbiSfultur 
beftimmten Beeten toerbeu in Slbftänben bou 2 m Södjer bou 80 cm Sßcite 
uub 40 cm Siefe auSgehoben uub biefe mit Hupbünger, Hompofterbe ufto. 
auSgefüßt. 2llSbann toirb ungefähr bie £>älfte ber auSgehobenen Erbe bar^ 
über getoorfeu, fo baf 3 !leiue §ügel entstehen, bie übrige toirb gleidjmäßig 
berteilt. Stuf biefe fo erhaltenen Slnhöhungen toerbeu bie ©eßlinge ge= 
pflangt ober 2 —3 boße HürbiSferne hineingelegt. 33ei trüber Witterung 
Xeifteu Sunggüffe bortrefflid^e Sienfte. DeftereS 33ehaden uub beinhalten 
ber SSeete bou tinfraut ift unerläßlich- 

©ehr gu empfehlen fiub: „SRief eu ^SOIelonen^Hürbi S", größter 
gelber, toirb bis 100 kg ftp Wer; „© p eif e! ü r bif f e", befte ©orte; 
„3 e u t u e rf ü r b i f f e", befte ©orte gemifd)t. 

3terlürbijfe. SSährenb bie großen HüxbtS- unb SOlelonenf orten haupt= 
fäd)li(h gu HüdjengWeden SBerWenbung fiubeu, toerbeu bie 3^ er ^rbiffc 
mehr ber iutereffauteu ©cpaufrüdjte toegeu gezogen, uub eS Wirft bie reiche 
33elaubung mit beu bunten, h era &hängenben grüd)ten äußerft effeftboß. 

Eine fchr empfehlenswerte, fd)ueßrau!eube ©orte ift ber „2lnguriem 
H ü r b i S", ber als Saubenfdjmud in erfter Sink in 33etrad)t fommt. 

Stße ©urfen uub Hürbiffe löuueu ftatt bireft iuS freie Sanb ober in beu 
Sßliftbeetfaften, and) in fleiue 33lumeutöpfd)eu gefät uub bie auf biefe Sßeife 
erhaltenen ©eppflangen gur geeigneten ^ßflan^eit famt beu Sopf^Erbbaßen 
au beu 33eftimmungSplah auSgepflau^t toerbeu. 

Hiicheul'räuter. 35ohneufraut: SluSfaat SXpril iuS freie Sanb, gebeiht 
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tu febent ßulturboben. ®S ift nicht jebeS ga|r frifd) angufäen, inbcnt Oon 
ben alten ^flangen gcnügenb ©amen ausfällt unb ohne Weitere pflege leimt. 

Safilifum: ©S fommt in brei t>erfd)iebenen 2lrt bor. ©oftmals finb 
gu unterfdjeiben baS fleim unb großblättrige; bon biefent ejiftiert ioteberum 
eine gelbgrüne unb eine biolette Slrt, ioobon befonberS leitete beliebt ift. 

Sill: HuSfaat SRärg ober and) September. Sill erforbert feine fpegielle 
flültur unb nimmt mit febem ©oben borlieb. 

©ftragon: Ser ©ftragon boirb burcf) Seilung ber ©töcfe fortgepflangt. 
33 ei Sßermehrung burcf) ©amen entfielen immer biete, roenig aromatifchc 
sßflangen. 

gencpel: 2luSfaat s <dpril iu beu haften ober fpäter bireft an Ort unb ©teile. 

Werbet: Siefer foIXte an fcpattige ©teilen gefät unb nur gang leicht mit 
©rbe bcbedt, aber immer feucht gehalten ioerben. 

Majoran: Sie 2luSfaat beS äftajoranfamenS erfolgt im Slpril—3D^ai, 
bireft ins greie, am beften in fleine, 15 cm boneinanber entfernte gurd)en. 
Ser feine ©amen barf nur gang toenig mit feingefiebter ©rbe bebedt ioerben. 
Sie aufgegangenen s $flängd)en ioerben auf 10 cm 2Ibftanb gelichtet. 93or bcm 
33Iül)en toirb baS Staut abgefd)nitten unb an ber Suft getrocfnet. 

®ei gabrifation bon SBürften finben bie getrodneten Slätter beS ftarf 
roürgigert ©erud)§ toegen befonberS gerne Sßerioenbung. 

$ e t e r f i I i e (Schnittpeterli), ioirb borteilhaft ©nbe Dftober auSgefät unb 
mu^ bi§ gum Aufgange red^t feucht gehalten foerben. ©S empfiehlt fid), jebeS 
gafjr frifd) angufäen, ba^ßeterfilie gewöhnlich im jtoeitengahre tnSamenfchiefet. 

© a I b e i: luSfaat im Sftärg ins ©aatbeet ober anfangs 9Rai ins greie. 
Sie erftarften ^ßflängdjeu Werben an ein paffenbeS ^Slä^c^en gum ©teigem 
laffen auf girfa 30 cm Sübftanb berfe^t. 

S^rnian: 5IuSfaat unb ^ßflangWeite gleidf) Wie bei Salbei. 

Kamille: Ser ©amen Wirb fepr bünn im 2IpriI auf fonnige Seete 
geftreut. Sie 33Iitten Werben täglich gepflüdt, im Schatten getrodnet unb 
finben als auSgegeichneteS Heilmittel bei berfd)iebeuen SranfpeitSfällen in 
mannigfacher 3lrt $erWenbung. 

Pfefferminze: Ser feljr feine ©amen follte in ©egalen gefät unb bie 
pifierten ©e^Iinge fpäter auf feuchtes, jebodh nicht fcpattigeS Sanb gepflangt 
Werben. ^ßfeffermingtee gilt als ein fd)Weif$treibenbeS 9Jtittel. SaS echte, ftarf 
aromatifepe Sßfeffermingfraut Wirb am beften burep Seilung alter ©töcfe ber* 
mehrt. Solche Seilpflangen-finb in jeber beffern ©ärtnerei gu billigem greife 
erhältlich. Siefe Teilung unb ^ßflangung ber Seilftüde fann beu gangen 
Sommer pinburep erfolgen, bie ^ßflangen Wacpfen äufterft leicht an unb ber* 
mehren fiep fcpnell, fo baf; man halb reiche ©rnte hat. 

Xomcttc (Liebesapfel). SfuSfaat 9Rärg in ©aatfiftchen ober Söpfcpen. 
.gebe gefiebte, lodere ©artenerbe, mit einem Viertel fongentriertem 9Unber* 
bünger untermengt, fann berWenbet io erben, ©obalb bie flehten Pflängdhen 
richtig angefafp Werben fönnen, miiffen fie eingeln in fleine 23Iumentöpfcpen 
berfept Werben. ©inb bie ©eplinge barin genügettb erftarft, fann bie 2luS* 
pflangung Anfang bis äJiitte 2)^ai inS greie auf girfa 30 cm Slbftanb ftatt* 
finben. Um ein fdhnelleS üppiges 2ßadh§tum gu ergielen, fönnen an ben 
©teilen, too man bie ©e^linge htngufehen gebenft, Södher bon girfa 40 cm 
Siefe auSgeioorfen unb biefe mit frifchem Pferbemift bollgeftampft ioerben; 
barüber fommt eine 20 cm hoh e ©rbfd^icdjt, ioorauf bie ©e^linge gepflangt 
ioerben. gür genügenbe SSeioäfferung mit geftanbenem SBaffer mu| geforgt 
ioerben. gebet Pflange mirb nur ber fid) bilbenbe SRittcitrieb gelaffen unb 
biefer an einem Stabe aufgebunben. Sßenn fich an ben Haupttrieben grüßte 
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angefetü fabelt, tnerben biefert im 5luguft bie Spieen genommen, um alle 
Äraft ben grüßten gulommen gu laffen. Sie beften Sienfte leiftet ein 
Belegen beS VobenS mit £>üf)nermift, melier leidjt mit Erbe überbedt unb 
tüchtig begoffen tnirb. 

Vortreffliche ©orten finb: „gürdjer SRarft"; „E^am^ton" ober 
„Königin ber grüßen"; „dornet", früfje ©orte; „gürft Vor* 
g f) e f e", neue, fe^r empfehlenswerte ©orte. 

Erbfen* 9Ran unterfcpeibet ,,3 u 4 e r e r b f e n" (Äefen) unb „5t u §! e r n* 
erbfen" (Pois verts). Sie gudererbfen toetben mit ben ©coolen bet* 
fpeift, tnäljrenb bei ben 5luSternerbfen ober Pois verts nur bie Erbfen gur 
Vertnenbung fommen. 

Sie e r ft e 5t u § f a a t f i n b e t bei günftiger Witterung fdjon anfangs 
9Rärg ftatt. 3Kan Wählt ^ierju f r ü ft e niebere unb ft a I b ft o ft e © o r= 
t e n. SRedER freie, fonnige Sage unb ein loderer Voben öorjäftriger Süngung 
ift für baS gute ©ebenen bon SfotWenbigfeit. Sie §auptauSfaat finbet 
im 5lpril ftatt. Sie gang nieberen ©orten fät man in SReihen bon 20 cm. 
Entfernung. StXi ittelftofte Erbfenforten inerben am beften an SRei= 
fern in Veeten, bie t)iep nur 90 cm breit fein müffen, gezogen. 9Ran gieftt 
nac£) ber ©chnur auf beiben SängSfeiten beS VeeteS, girfa 10 cm bom SRanbe, 
je eine gurdje unb legt in biefe auf 6 cm Stbftanb bie Erbfenfamett, ix>elcfte 
man etroa 3 cm hoch mit feiner Erbe bebecft. §aben bie Erbfen eine §öt)e 
oon 10 cm erreicht, tnerben bie SReifjen bon beiben ©eiten angehäufelt. § o ft e 
Erbfen fort en fät man am gWedmäfjigften, inie folgt: $n 5tbftänben bon 
50 cm madR man JreiSrunbe, ftadfte Vertiefungen bon ungefähr 20 cm Surcf)* 
nteffer unb legt in jebeS Sod) im SRunbfreife girfa 20 ©aaterbfen, barüber 
bringt man eine 3 cm hohe ©dfticftt feine Erbe unb brüdt bie ©aat etwas 
feft. Sie ©tidel ioerben am beften gleidft bei ber 5luSfaat geftedt. Sie ©aat 
muß gegen Vögel burch 5lufhängen bon farbigen fßa^ierftreifert ober Spiegel* 
glaSfdjerben gefdftüftt tnerben. ©dftu^gitter, Srafttgefledftt auf entfpredjenb grofte 
§olgraf)men aufgefpannt, über bie Erbfenbeete geftedt, finb ebenfalls äufterft 
ficfter tnirfenbe Sd)ubmittel gegen bie ber ©aat nacpftellenben Vögel. 

©obalb bie Sßflängdhen 10 cm hoch finb, behäufelt man fie; bei biefer 
Arbeit fodte gleidftgeitig eine Süngung mit §olpfcfte borgenommen tnerben. 
Vet fortfdjreitenbem SBachStum müffen bie Sßflangen mit Vaft lodcr an bie 
©tidel gebunben tnerben. Eine öftere Süngung mit berbünnter fauche ober 

fä'nTiiithPvVVfinßhf’wvf Uo t fritfiom Stapftet* 



MifuperphoSphat bei trübem Sßetter 
förbert bie ©röfte, Sßeidftfteit unb 
Scftmadftaftigleit ber ©dpten. 


©ang borgüglidfte Erbfenforten finb: 


Husf?ern=(Erbfe „tOunöer oon Amerika". 
Braucht keine Stickel urtö ift fefyr ertragreich 


a) ^udererbfen (Ä e f e n): 
„gürftViSmar d", frühe, weiplüfjenbe, 
tnirb girla 60 cm hoch; „Schmelz 
genbe bon ©t. $ eftrat", garte 
©orte, tnirb ca. 150 cm ftodh; „9Roer* 
heimS 9ftiefen", inei^blühenb, er* 
reichen eine §öhe bon girfa 150 cm; 

u g S SR t e f e n" ober „V e r b e \* 
ferte ©dfttneiger SRiefen*Seli= 
latefj", für grüh* unb ©pätfultur 
gleidft borgügXidft geeignet, §öhe girfa 

2 m. „© a ch S T b 1 a u b 1 ü h e n b e 

3 Werg", neue fel)r betnährte $Wergfefe. 



$)ie befien ©emüfeforten, iif)re Slusfaat unb Kultur. 
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b) s 2lufferncr6fcn (Pois verts): „2Bunber öon 2t m e r i fa" f 
frühe, niebrig macbfenbe ©orte, mirb girfa 30 cm hoch, unb fttib bc^alb leine 
Steden erforberlicg; „2ftaif önigin", fe^r früh, mirb girfa 60 cm hoch; 
„StiefenfdjnabeI", hohe boGtragenbe Sorte mit großen Schoten; „®oIb= 
fönig", neue ©orte mit golbgelben Schoten; „Saxonia", neue allere 
friÜjefte Sftaierbfe, febr rei^tragenb; „®rabuf", früfje mittelbobe üftarf^ 
erbfe, febr reicbtragenb; „golger", grünbleibenbe Einntadberbfe; „£ele* 
pb on", berbefferte, hohe, boGtragenbe mit großen botten S^oten; „9Riefen= 
X e l e £ b o n", großartig bemäbrte Neuheit, mit riefigen Schoten unb Störnern. 

Söhnen* 2luffaat im 2Kai. 2lGe Sobnenarten lieben einen loderen, in 
alter Sungfraft fteljenben SSobett unb eine marrne, milbe Sage. Sie Sßflangen 
jd)übt man gegen gröfte burcb leiebtef SInbäufeln, Ueberfpannen bon SmbaGage 
ober fonftigen Xüdjern. Xritt nach ber Sluffaat anbaltenb naßfalte Witterung, 
ein, jo büft nichts, alf marrnef gutef SBetter abgumarten, bie bergeilten 
^flan 5 en auf^ureißen unb fdmeGmöglicbft eine frifäbe 2luffaa't bor^unebmen. 
s Äm unembfinblidbften gegen SBitterungf einflüffe finb bie ^3 u f f b o b n e n, 
beren Sdboten in gang jungem ^uftanbe 5 um Serbraucb gelangen. 

Stangenbohnen. 2(uffaat Stritte SGiai bif SJUtte $uni. X)af Segen ber 
Saat geliebt in folgenber SBeife: Slacbbem bie Soßnenftangen in 2tbftänberi 


Stangenbohne „Bürgers 5öbenIoJe", feinjte (Brünbod)* unb (Einntad}boI}ne. 


bon 70—80 cm genügenb tief in ben Soben eingetrieben morben finb, mirb 
bie Erbe ringf um bie Stangen mit ben £>änben girla 5 cm tief aufgehoben, 
fo baß ein freifrunbef Sodb bon 18 — 25 cm ©urdimeffer entftebt. ®ie Erbe 
mirb fein gurecbtgemacbt unb alfbann,. nidbt <$u nabe an bie Stangen, 15 bi& 
20 Stüd boGfommene Saatbobnen gelegt unb biefe mit ber aufgehobenen 
Erbe, boeldEje fein verrieben unb bon Steinen gereinigt mirb, böcbftenf 2 cm 
bebedt, leidjt angebrüdt unb bei trodener ^Bitterung mit SBaffer mittelf einer 
Traufe tüchtig angegoffen. Etmaf Stuß, mit §o4afd)e bermifd)t, auf bie Saat^ 
ftellen geftreut, ift bon großem Vorteil für baf keimen unb Sßacbfen ber 
^flanjen. Sei feiger SBitterung mu| für regelmäßige geucbtbaltung geforgt 
merben. Sinb bie ^ßflangen 10 cm hoch, fo barf nach marmem Stegen eine 
burd)bringenbe Begießung mit berbünnter fauche borgenommen merben. 


556 Sie beften ©emüfeforten, if)te 2tu3faat unb Kultur. 

Unmittelbar nadlet toirb behäufelt. (Sin leidjtes Slnbinben bet SRattfeu barf 
nid)t berfäumt toerben. Sie toeitere pflege ber Sofjnenbeete befteijt in öfterem 
Seiden unb in ber ^Reinhaltung bes 3Soben§ bon Unfraut. 9Ran pfliide bie 
33obnen nur, toenn bie ©tauben troden finb, unb gebe babei mit gröfjtmög» 
lieber ©d)onung ber 50flangen bor. 

©ans borgüglidje ©orten finb: „guli", aHerfrü^efte, fruchtbare ©orte 
gurn ©rünfodjen, ©inntacben unb Sorten; „33ürger§ gabenlof t "> 
äufjerft fein unb toof)Ifd)medenb; „3 e f) n tu o d) e n", bringt intern tarnen 
entfpredjenb bei guter Kultur in 10 SBodfen berbraud)§fät)ige, burdjfdjnittticb 
20 cm lange ©«boten; „SarolineS Siebling", ober „Selifatefc 
53red)", gelbfamige ©ped; „fRubm bon Spür in gen", geiebnet fid) 
burd) grofe Sragbarfeit unb geinbeit ber ©djoten au§; „© d) I a d) t= 
f d) to e r t", liefert ebenfalls reiche (Erträge; „g a b e n I o f e © dt n a b e l", 
neue Stangenbohne bon beifpiellojer grudbttbarleit unb 3 art ^ e ' t ‘ 5er @d)oten. 
„33 r i n 3 efe", gelbe, au§gegeid)net gum ©inmadjen unb Sorten; „Son 
© a r I o S", bidfleifdjige unb reidjtragenbe; „g ü r ft 53 i § m a r f", feine frühe, 
ohne ©diotenbaft; „Ohne © I e i d) e n", i)öd)ft betoäbrte ÜReubeit, trägt fabel» 
baft; ,,©t. giacrc", bidfctjotige ohne ©«botenbaft (bie ©cboten miiffen ge= 
pflüdt toerben, bebor fie gang au§getoad)fen finb); „3 e P P c S u", neuefte 
3üd)tung; r ä f i b e n t SR o o f e b e 11", neue gang borgüglidje Sorte; „3 li r* 
cbetöpe d", febr gart unbgrojgfcbotig; „35Ö a cb § g I a g e o l e t" unb „353 adjs 
311 gier", ©ebr befannte unb aßgemein beliebte ©cbtoeiger Sanbforten finb 
bie toeijg*, grau=, fdjioarg* unb buntfamigen @d)malgbobnen; biefe bidfernigen, 
fabenlofen ©orten toerben mit fRed)t ungemein biel angebaut. 

3toerg= ober 33ufcbbobnen (.f>öderli). Sie 53ufd)bobneu gebeiben unter 
ben gleichen Äulturbebingungen toie bie Stangenbohnen, gn SIbftänben bon 
girfa 20—25 cm toerben mit bem SRecpen Heine gureben gegogen unb bie 
53obnen eingeln ober je 2 ©tüd gufammen auf minbeftenS 5 cm Slbftanb 
bineingelegt, mit 2 cm (Erbe bebedt, ettoaS angebrüdt unb, wenn nottoenbig, 
begoffen. Üud) bei 33uf«bbobnen barf iRufj geftreut toerben. 

tßorgüglidje 33ufd)bobnenforten finb: i n t i d) S IR i e f e n*3 u dt e r= 

bred)"; „©d)ofolabe", beibe febr früh unb äufjerft ertragreich; „8om 
boner SRarft", frühe, ungemein reiebtragenb; „|>unbert für eine", 
eignet fid) borgugStoeife gu ©inmadtgtoeden; „Äaifer bon fRufjlanb", 
bunte, mittelfrühe; „© db m a I g", borgüglithe bidfamige ©dRoeigerforte; „U m 
erf«böpfliebe", bie ©«boten toerben fdineß gäbe, müffen alfo in jungem 
3uftanbe berfpeift toerben; „353 acb§4?omet", frühe, gelbfdjotige; „5Bad)? 
g l a g e o I e t", ge!bfd)otig unb ebenfaßS früh; „53 a «b out d ’ o r", fein» 
febmedenbe, gelbfdjotige; „323 a «b b e a I", febr feine S23ad)§bobne; „© a «b §’ 
3 a r t f db o t i g e", neue friibtragenbe ©orte. 

Ser Spargel. Ser Spargel liefert erft im britten gab re berbrau«b§fähige 
„pfeifen", toe§baß> e§ fid) empfiehlt, ihn nicht au§ ©amen gu gieben, fonbern 
ein» ober gtreijäbrige ißflangen bon einem ©pegialiften gu laufen. Sie 3lm 
pflangmtg finbet am beften im grübjabr auf gutem, tief rigolten, febr fräftig 
gebüngten 33oben ftatt. gft bas Sanb bergeridjtet, fo teile man ben 33oben in 
girla 80 cm breite Streifen ein, ftedje mitten burd) jeben berfelben eineu 
©raben bon girfa 30 cm SSreite unb Siefe aus, unb^gtoar fo, bafg bie Erbe 
bon je gtoei Reiben gufammen gu liegen fommt. ©inb bie 33ertiefungen 
gemacht, fo toirb bie ©rbe auf bem ©ruube nod) gut aufgelodert, hierauf 
ftedt man in bie ÜRitte ber ©räben in 60—80 cm Entfernung je einen ©tab, 
toeßber bie ©teilen marfieren foll, too bie ißflängen gefegt toerben. Um jeben 
©tab toirb bie ©rbe gu einem girfa 15 cm hoben .Emgel angebäufelt, unb auf 
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biefett bie Spargelpflängchen gefegt. Sie 333urgeln rrtiiffen habet flach aus* 
gebreitet unb mit Verrotteter Sompofterbe bebedt uttb feftgebrücft toerben. 
SllSbann toirb ber ©raben mit ber aufgeworfenen Erbe, toeldje man Vorteil 
paft mit ^ompofterbe untermengt, toieber bis gur Jpälfte angeffifft. ©egen 
Enbe beS Sommert, nachbem ber gtoeite Srieb ber Sßflangen Vollenbet > ift, 
toirb ber ©raben VoüenbS gugefüdt. Qm §erbft toirb bie Erbe mit einer 
Süngerfcpicht überlegt; btefer Sünger !ann im folgenben grühiapr flach untere 
gegraben toerben. Sie Weitere Arbeit beftept im beinhalten ber SSeete Von 
Unfraut. grüpjapr Vor ber erften Ernte toerben bie Sßflangen fo am 
gehäufelt, baj$ bie Erbe minbeftenS 20 cm über ben ^ßflangen fteht. Sie 
Sriebe, pfeifen genannt, toerben befanntlicp mit ejtra gu biefem gtoede 
ftruierten Spargelmeffern aus ber Erbe geftochen. 

Beim Stechen ber Spargelpfeifen fott man mit einem fleinen §anbpäd* 
(hen ober 'SBüpIeifen bie Erbe fo tief als möglich toegfcharren, entfernen, gut 
befferen Schonung ber nacpfommenben pfeifen. 

SRpa&arber. Sie fetSfaat erfolgt gang bünn im grüpjapr in ben Sreib* 
beetlaften ober auf ein gut ge* 
lodertet ©artenbeet. 31ngucpt tann 
auch burd) Stodteilung erfolgen. 

Sinb bie Sämlinge gehörig er* 
ftarft, fo verklangt man fie auf 
80 cm aüfeitigen 21bftanb; babei 
verfäume man nicpt, ben $fläng* 
dien eine gehörige Sftiftunterlage 
gu geben. Sie SBurgeln bürfen 
beim 33erfepen nicpt gurüdge* 
fcpnitten ober befcfjäbigt toerben. 

$m ©erbft toirb ber Boben mit 
verrottetem Sünger belegt unb 

biefer im Srüftd&r leidet unter« RI)abar6 „ >(WfaUt# Rie[en ,, 6c , le Speije< 
gegraben. RIjabarbersSorte. 

Das Beereitobft fces Qausgartcits. 

gür ben §auSgarten fommen in ber §auptfacpe nur bie Erbbeeren, §im* 
beeren, Brombeeren, QopanniS* unb Stachelbeeren in Betracht. 

Ser 21nbau ber Erbbeere hat namentlich in ben lebten fahren fehr an 
Berbreitung gngenommen, toelcher. Umftanb jebenfadS gum großen Seil ben 
herVorragenben Sfteugüdjtungen gugufcpreiben ift. Sie befte Sfteugücptung, ber 
gang befonbere Beachtung gefcpenft toerben follte, ift bie Sorte „Königin 
8 u i f e", ein ^ßrobnlt ber Weltberühmten Erbbeergücpterei ©oefcpfe in Eötpen. 
Sie SReife biefer grüßte tritt minbeftenS 8 Sage früher ein als bei allen 
anberen Erbbeerforten. Sie fehr großen grücpte finb Von prüdjtiger gorm unb 
$arbe, baS gleifcp ift füj$ unb ftarl aromatifcp, bie grucptbarleit ber ^ßflangen 
eine gang enorme, babei bleiben bie Sßflangen gefunb unb früftig. Slnbere 
hervorragenbe Neuheiten in Erbbeeren finb: „333 unb er Von Eöthen", 
ebenfalls fehr früh un ^ gtofjfrücptig; „9tiefen*21 n anaS", riefenfrüdptige 
Sorte mit ausgeprägtem IfnanaSgefchmad; toeitere fehr empfehlenswerte Sor* 
ten: a b a m e 9R e f f I e", r o b u f t i V e", „tft o t e e r l e", „B r o to n S 

3Bunber", „Slprifofe", „91 o pal Sovereign", „Staifer 333 il* 
heIm", „2 a £ t o n S 5RobIe", „Sieger" ufto. 33ou ben fleinfrücptigen 
Sorten möchte ich bie rote ranfenlofe, befonberS empfehlen, beSgleicpen bie 
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neuere ©orte: „©ämting non SBäben gto il", bereu Sragbarfeit jeher 
^Beitreibung fpottet. Sin SSeet non folgert bretjäfjrtgen, gutgebüngten ^flangen 
gleicht gurgeit her Ernte förmtit einem roten Xufyt. ©tefer faft ebenbürtig 
ift bie ältere ©orte „E r ü 11} r ä e r $ i u b", ebenfalls eine fleinfrüttige ©orte. 
Oon großer gruttbarfeit. ®ie grüßte beiber ©orten erreichen bie bop^elte 
©röße non ffiatberbbeeren, fjaben aber baBfelbe feine Stroma. 

®er 33oben, auf toelteni man Gerbbeeren gieren toiß, muß nor ber ^ßftan- 
jung tief gelodert toerben. gn nieten gälten toirb bie Erbe mit großem Vorteil 

rigolt. äftan gibt babei ber obe- 
ren ©rbfd^id^t ein geljörigeg 
Quantum SDtift bei, nerrotteter 
s Jtinberbünger leiftet bie beften 
©ienfte, ebentuell fann aut mit 
attem Äompoft ein guteg SRefuI- 
tat erhielt toerben. Erbbeeren 
lieben einen metjr feutten als 
trodenen SBoben, Ieitlen Erh¬ 
ärten muß mit SDtift unb fleißi¬ 
gem ©ießen, aut ntit gaud)c 
natge^olfen toerben. ®ie befte 
s 4$ftanggeit für Erbbeeren ift 
nonEnbeSluguft bigEnbeSef)- 
tember, enentuetl big SDtitte 
Qltober. SDtan fann non fotten 
£>erbft£flangungen bei guter 
Kultur fton im erften Sommer 
nat ber ^ßftangung eine nolte 
Ernte erwarten. ginbet bie 
Sßflangung erft im grütjjatjre 
ftatt, fann eine noße Ernte im 
gleiten gafjre nitt ertoartet 
(Eröbecre Hont in £uüc" Serben, toenigfteng bet ben 

Iragbarftc, beftbetoäfyrte (Erbbccrnculjcit 5er lebten 3al)re. großfrÜtftgen horten ttidjt; 

eg toäre benn, bie Sßflangen 
toürben mit feften 2öurgelbaßen famt ber Erbe Oerfe^t. SDtan foßte übertjauf)t 
ftetg nur filierte Erbbeerfe^Iinge bftangen unb niematg bireft non ben SDlutter* 
bflangen genommene Erbbeertyrößtinge an Qrt unb ©teße hertoenben. ®ag 
Sßifieren ber Erbbeer-9tanfen|pflangen toirb, toie folgt, nor genommen: SDtan 
gibt ben ^ßftangen auf bem Sßifierbeet einen Stbftanb non 10—15 cm. ®urt 
Stntoenbung beg ©e^tjotgeg f)at man ©etoäfjr, baß bie SJBurgetn fton fenfrett 
unb nitt umgebogen in bag Sßftangtod) fomnten, toag non großem Vorteil ift. 
Stuf bem Sßifierbeet fräftigen fit bie ©e^tinge fetjr ftneß, mäten einen nor- 
güglidjen SEurgelbaflen unb fönnen in girfa bret Sßod)en alg fertige Sßflangen 
an Qrt unb ©teße gelangt Serben. ®ie ^ßftangung fetbft finbet am beften 
in feigen im SSerbanb ftatt. Stuf SSeete non 110—120 cm ^Breite 
pftangt man 3 Steifen. ®ie ^ßftangen in ben Steifen foßen girfa 40 cm 
Stbftanb erhalten. Sltg Einfaffung beg 93eeteg fönnen ranfentofe SDtonatgerb- 
beeren gefegt toerben. $a bie SBurgeln ber Erbbeer^ftangen gegen bie ©onnen- 
ftrafjten feljr em^finblit ftnb, neunte man bie ^ftangung nur am SDtorgen 
ober am Stbenb, niemalg toäfyrenb ber größten §qje nor. Sftat ber ^ßftangung 
muß bag betreffenbe 33eet fefjr ftarf mit Sßaffer gefättigt toerben, unb bieg 
aut für bie gotge big gum Oößigen Slntoatfen ber Sßf taugen. Sßon großem 
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SBert ift ferner, raenn ba£ bepflanzte SSeet nadt) 93ertauf non 14 Jagen 
mit oerrottetem Sänger belegt toirb. Siefer Sänger beredt einerfeite bie 
Stal)rung§guful)r ber $flangen, fotoie beren SSinterfdju^. $m ^rüpfapr rotrb 
ber Sänger leidet nntergef)adt unb ba3 35eet ettoa breimal mit ^and)e ober 
23orninlöfung gebüngt. ^erbünnte $uf)iaudt)e leiftet neben Stätjrfalglöfung bie 
beftert Sienfte. Stamentlid) bor unb faäf)renb ber 93Iüte ber ©rbbeeren foßte 
man e3 ben Sßflangen nicpt an ber Stafjrung fehlen laffen. Sie größte 3öir= 
fung toirb erzielt, toenn man in 
einem ©tänbdjen in 200 1 SBaffer 
50 g ^ßflan^ennä^rfal^ „93ornin" 
auflöft unb ba^u einen ^orb §xü)* 
ner* ober Jaubenbung fd&üttet, 
ba§ ©an^e einige Jage ftepen läßt 
unb bann bie ^flan^en bamit be= 
gießt. SJtan gie$t gu biefem gtoede 
am beften Heute gurdfjen burd) ba§ 

33eet unb fdfjüttet bie Sandte in 
biefe, niemals aber fofl ber Sänger 
bireft bie $ßflangen treffen. Siefe 
Süngung !ann fortgefe^t Serben, 
bi3 bie grüßte bie fjalbe ©röße cf 
erreicht t)aben. 3um ®d)u^e ber 
auSreifenben grüdfße belege man 
ben Soben gtoifdjen ben ^flangen 
mit fauberer neuer polgtooße ober 
mit getoafcfjenem SßalbmooS, ober 
bringe ©rbbeerljalter an. Sfflit 
Qcutqje fotoie faltem SBaffer bütfen 



' §f' Prafctijdjer (Eröbeerljalter aus Der 3 infttem 
f Drafyt. Durd) Me Anbringung foldjer <Erö* 
> beerbalter bleiben bie (Erbbeerfrüdjte üor 

« Bejd)mubung unb Sd)nedtenfra& ntögltdjft 

oerfcbont. 

bie s f3flangen mit ben au^reifenben 


grüßten nid&t metjr begoffen toerben, ba fonft eine 3erfe^nng ber grüßte 
eintritt. Slu§troc!nen aber barf ber 33oben aud) nidjt, man gieße alfo gmifctjen 
bie $flangen hinein, ofjne ^erü^rung ber ffoüdbte, reidblicb fonneqetoärmteg 
SBaffer. 


Sa§ ^ßflüden ber C£rbbeerfrüc£)te neunte man nur am frühen borgen 
bor, inbem fie gu biefer JageSgeit ben feinften ©efctjmad auftoeifen. 

Sie fernere pflege ber Erbbeerbeete befleiß im S^einpalten ber 93eete t»on 
Unfraut, öfterer Slufloderung ber ©rbe, Jnieber^olter Süngung unb einer 93e* 
iegung be§ 33oben£ mit Sänger aßfäprlidE) ®nbe Qftober, fotoie ©ntfernung 
ber fiep bilbenben Staufen. 2lße brei big hier ^al^re faßte bie ©rbbeeranlage 
mit SSerüdficlßigung ber S3SedE)fIung beg Sanbeg erneuert toerben. SJtan läßt 
jw biefer Steuüflangung ben $flangen bie Staufen einmal fielen, fdjneibet, 
nad^bem fiep bie erfte ber SD^ntterpflanze am nädtjften ftefjenbe Stanfenfjflangc 
gebilbet pat, bie ftortfe^ung ber Stanfe ab, tooburd) man gang befonberg 
ftarfe, tragfäpige ^flangen erzielt. Sie fiep in locferem ©rbreidt) halb. betone 
gelnben Stanfenfjflängdjen trennt man Pon ber Sftutterbflange ab unb pifiert 
fie toie Porftefjenb angegeben. 

lieber bie Sßflangung unb pflege ber pimbeeren, Brombeeren, 
8oljanni^ unb Stachelbeeren fann ict) midi) biel fürger faffen, alg 
bieg bei ber Kultur ber ©rbbeeren ber gafl toar, eg liegt bieg in ber Statur 
ber @adfa, inbem biefe SBeerenpflangen faft alle unter ben gleichen jhiltur*« 
bebingungen gebeten. 


Sie ptmbeeren, bie in neuerer gilt namentlidl) gur Bereitung bon pim= 
beer^rttp maffenfjaft angebflan^t Serben, lieben einen frifd&en, re^t gut 
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geloderten, fefjr nahrhaften, mehr fernsten atß trodenen Soben, foroie eine 
halbfchattige b\§> fonnige Sage, gür fleißige Sunggüffe ift bie Himbeere fefjr 
banfbar. Sei ber Sßflangung felbft foule gleich, Wie bie3 bet ber ©rbbeerfultur 
erwähnt ift, eine fräftige Düngung ber Srbe mit ©taHmift erfolgen. SJtan 
pflanzt bie Himbeeren am beften in Steifjen oon 1 m Stbftanb, bie Sßflawj'en 
untereinanber fönnen auf 60 cm Slbftanb gefegt werben; Wer mit bem Staunt 
nicht gu regnen brauet, p \lange etwas Weiter, Wer mit bem ^lah fparen muß, 
etwas enger. §m ©auSgarten Serben bie ©imbeeren in ber Stegei an Skaliere 
ober einzelne ^fäfjle gepflanzt. 

Himbeeren tonnen bon Snbe Oftober big Steril, folange ber Soben offen 
ift, gcbflangt Werben. Sie ©erbftbflangung ift ber grü^ja^r^bflamung bor* 
gugieljen. Sine große ©aubtfad)e bei ber ^flangwtg 
bon Himbeeren ift bie, baß bie Stuten ber ^flangcn 
unmittelbar bei ber ^Sflangung 25 cm über bem 
Soben abgefdjnitten Werben. ferner foH ber Soben 
gWifcfjen ben ^ßf langen mit turpem Sänger belegt 
werben, SBerben bei ber ^ßflangung bie Stuten nid)t 
gurüdgefd)nitten unb ber Soben nicht mit Sänger 
belegt, fo geben bie ßflangen im grübjabr gerne 
ein/ inbent bann bie langen Sriebe bie SBurgeln 
gu febr in Slnfärudj nehmen, biefe aber, Weil nod) 
nicht feftgeWurgelt, nicht‘imftanbe finb, bie erforber^ 
liehe Stabrung bem Soben gu entnebmen. Stuf biefe 
Sßeife trodnen,' namentlidb in warmen grüblingen, 
bie langen ©imbeerruten ein, ohne gum Slugtrieb 
gefommen gu fein. $a, felbft wenn le^tereS erfolgt 
ift, fann burd) erwähnte Ümftänbe ein plö^Iidtjeö 
Slbfterben ber Sßflangen erfolgen. Surd) einen tüchtigen Stüdfdbnitt bet ber 
ßflangung unb bag Sebeden beg Sobeng mit SJtift gibt eg jebod) feiten Slug* 
fälle, unb eg bilben fid) bann big gum ©erbft neue fräftige Slugtriebe, an 
welchen im fommenben Fahr bie grücbte erscheinen. ©obalb bie neuen Slug* 
triebe erfdjienen finb, Werben bie alten Stuten gang, bireft über ber Erbe, 
auggefd)nitten. Siefen ©eraugfdjneiben ber alten Stuten muß überbauet jebeg 
Fahr fofort nad) ber Srnte erfolgen. Sie ©imbeere trägt befanntlid) am 
einjährigen ©olg unb an biefem nur einmal; bie alten Sriebe fterben ab, 
bie neuen treten an bereu ©teile, ©o berjüngt fid) bie ©imbeere fortwährend 
Seim Slugfdjneiben beg alten, abgetragenen ©olgeg bereite etablierter Sßflangen 
fchneibe man gleidhgeitig ade überfd)üffigen frifdjen Slugtriebe h^cm§. SJtan 
laffe nur bie ftärfften Sriebe flehen unb gWar fo Diele, baß bet ©balierform 
auf ben m etwa 8 Sriebe, bie man gleichmäßig Verteilt, gu flehen fomrnen. 
SJtefjr alg fünf Sriebe laffe man and) ber fräftigften ^ßflange nicht flehen. 
Sie ftehenbleibenben Stuten Werben aber gar nicht gefdjnitten, inbem gerabe 
an ben ©fü^en biefer oft bie fdhönften unb meiften grüd)te gegeitigt Werben, 
©inb bie Stuten gu lang, biege man fie lieber etwag herunter, Woburdj bie 
Fruchtaugen erhalten bleiben. 

Sen einmal tragenben ©imbeerforten ift gegenüber ben gWetmal trageuben 
unbebingt ber Sorgug gu geben. 

Für bie Sereitung bon F^chtfaft eignen fid) faft alle ©orten, währenb 
für bie Safe! alg Stohgenuß bie Söahl ber Sorten eine große Stolle ßpieli. 
Sie beliebtefte großfrüdjtigfte unb babei reidjtragenbfte ©orte ift bie ©int* 
beere „© u p e r X a t i b e". Sie Fichte biefer Qbealforte finb guderbutförmig 
unb im Steifeguftanbe bon bunfelroter F a *be, fehr faftreidj unb außerorbent* 


Himbeere. 



£aS Söeerenobft beS föauSgadenS. 
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licp tooplfcpmedenb. Sie gtoei beften ©orten für ©roftfultur finb toeiter 

a r g j u to e I" unb arlboroug p"; grofee (Erträge faftreidper Jrüdpte 
finb audp biefen beiben ©orten eigen, ©ine ferner fepr empfeblenStoerte ©orte, 
fpegiell für ©inmadpgtoede, ift „©pafferS ©oloffat". Sie ^ßflangen 
biefer ©orte geid^rten fiep aus burep ein aufterorbentlid) ftarfeS SBacpStunt 
(bis ’2V* m I)oc£)) r babei macht biefe ©orte abfolut feine SluSläufer, ein großer 
Sorgug gegenüber ben altern ©orten. 211S Weitere ©orten toären nodj gu 
nennen bie gelbfrüdptige „% n t to e r p e n e r", e I b b r n n n e n S J nt nt e r* 
t r a g e n b e", „§ 0 r n e t", „$ a ft 0 1 f", fotoie bie fdpinargfrüchtige „8 0 g a n 
S e r r p". 

Ju ben Sront&eeren iibergepenb, bemerfe ich, baft bie Kultur toenig boit 
ber ber Himbeeren abtoeidpt. 21udp bie Brombeere bedangt einen gnt geloderten, 
nid^t magern Soben unb eine recht fonnige Sage. 

33etreff3 s Jtüdfdpnitt bei ber Sßflangung fotoie all= 
jährlicher Entfernung beS alten £>olgeS gilt eben* 
falls baS über bie Himbeeren ©efagte. SBenn ich 
oon Srombeeren nur toenige ©orten empfehle, 
habe idh meinen ©runb bagu, ich pabe biele ©orten 
ausprobiert unb gefunben, bafe bon ben aufrecht* 
toadpfenben bie „2BiIfonS Jrüpe" unb „Speo* 
bor Reimer S", bon ben ranfenben Wirten bie 
neue amerifanifche ©orte „2 u c r e t i a", fobüe bie 
amerifanifdhe, gefd^£i^t=blättrige allein für ben 
£auSgarten geeignet finb. Sie Srontbeere „Sn* 
c r e t i a" madht bis 4 m lange SRanfen, bie an 
©palieren, Sauben, dauern ober pfählen auf* 
gezogen toerben _ fönnen. Sie JEuftration geigt 
bie prächtigen, riefig großen, tieffdptoargen Seeren Brombeere, 

ber „2ucretta"*Srombeere. Jm Surdpfcpnitt gehen 
80—100 grüßte biefer ©orte auf ein Sßfunb. Sie Jrüdpte finb fepr faftreid; 
faft fernlos, fie laffen fidh gur SBeinbereitung, für bie Safel, foloie gum ©in* 
fodpen bertoenben. 

Sie ©rnte beginnt bereits im Juli unb bauert bis ©nbe ?luguft. Sei ber 
Jndpt ber Sßflcmgett in ©palierform erhält man bie größten Erträge. Sei 
biefer Kultur toäplt man im gtoeiten Japre 3—5 fräftige Sriebe unb binbet 
biefe in Jädperform auf, alle anbern fidh geigenben Austriebe toerben entfernt. 
Saben bie aufgebunbenen Jtoeige eine Sänge bon ungefähr 2 m erreicht, 
entfpi^t man fie, beSgleidhen toerben alle an biefen §aupttrieben fidh bilbenben 
©eitentriebe über bem brüten Statt entfpipt, toaS eine fräftige Jbtofpeu* 
bilbung gur Jolge pät. J*n barauffolgenben Frühjahr bebürfen bie ^flangen 
feines Leitern ©dhnitteS mehr, bagegen ift eS ratfam, bie kaufen im ©pät* 
perbft niebergubiegen nnb leidet mit Sannenreifig gu bebeden, ba fonft bei 
einem falten Sßinter bie kaufen gurüdfrieren fönnten. 

©ine Weitere fepr gierenbe Jorm für bie Srontbeere „Sucretia" ift bie 
©trlanbenform. 3Jlan pflangt gum Seifpiel gtoifdpen gtoei podpftämmige ©tadpel* 
ober Johannisbeeren eine Srombeerpflange unb giept bie kaufen in gleich* 
mäßiger Serteilung an bie fronen ber Seerenbäumdpen hinauf. 9ttan fcplägt 
gu biefem Jtoede bor ber Sßflangung ber Srombeeren einen furgen biden Sßfapl 
genügenb tief in ben Soben unb giept bon beffen oberer Saute auS, bie nur 
eüoa 15 cm über ben ©rbboben perauSragen foH, Sräpte ober ©cpnüre gu 
ben Sronenanfä^en ber Seerenbäumchen. Jm grüpjapr erfreuen uns bie 
an foldpen ©irlanben maffenpaft erfcheinenben, großen, meinen Slüten, im 

BI ii 11 e r, fjausmütterefjen. 
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Sluguft aber bic föftlidpeit grüdjte. Ser leiste, gierlidje SBud)3 ber Brombeere 
„Sucretia" macht btefe Sorte für beit genannten gtoed befonberS geeignet. 

9JJit ber anterifantfdpen, neuen, gefdpliht-blättrigen Brombeere fönnen bic 
größten tauben, Bogengänge ufto. berfleioet toerben. Sie Sragbarfeit btefer 
Sorte übertrifft bie ber Brombeere „Sucretia" ttodp. Seiber finb aber bie 
s $flangen btefer neuen Brombeere nicpt immer in ber ber 9ladpfrage ent* 
fpredpenben SXn^ab)! gu befomnten. 

Sie ^3flanggeit für Brombeeren erftredt ft 6) gleidp berjenigen ber Him¬ 
beeren bom Oftober bte 9Jlai, fotoeit bie Erbe nicpt gefroren ift. Sie Sorte 


Brombeere „Cucretia" in (Birlanöenform, 3 toifd)en tjocfiftämmigen Stachelbeeren ge 3 cgen. 


„Sucretia" tuirb in ber Siegel in Söffen borfultibiert, fo bafe bie Sßflangen 
mit Sopfballen bte in beit Sommer pinein gepflanzt raerbeit fönnen. 

gohmtnfe unb Stachelbeeren* Siefe beiben toopl am meiften gepflegten 
Beerenforten gebeten in fonniger, freier Sage in jebent naprpaften ©arten* 
unb Slderboben. 

©ine Süngung be3 Sanbe3, am beften mit 9ftift, ift aud) bei biefen 
Beerenpflangen fepr gu empfehlen. Sie befte ßeit gur Sßflangwtg bon gopannte* 
unb Stachelbeeren ift ber Spätperbft unb ba§ zeitige grüpjapr. Sa biefe 
Beerenforten, namentlich bie Stachelbeeren, im grüpjapr fe|r halb ftarf 51 t 
treiben beginnen, barf bie Sßflangung nicht gu fepr pinau^gefdpoben Serben; 
man nehme fie, toenn immer möglich, fdpon im §erbft bor. Sie Sßflangtoeite 
für gopamtte* unb Stadpelbeerpflangen in Bufdpform beträgt IV 2 m, bei 
Hedfenpflangung fann fie auf 1 m rebugiert toerben. §odpftämme follen 
minbeftenS 2 m Slbftanb paben. Sie ^langen Serben gleicp bei ber Sßflan* 
gung erftmate gefdpititten, unb gtoar fürgt man bie Sriebe ungefäpr um 
einen Srittel iprer Sänge, gang fcptoadpe ober gu bidpt ftepenbe Sriebe Serben 
gang entfernt. Sie meitere pflege btefer Beerenarten beftept im beinhalten 
unb geittoeifen Slufloderm unb Süngen be3 Boben3, fotoie im SluSlidpten, 
Sdpneiben unb Berjüngen ber ^ßflangen. Site Süngung empfieplt e£ fiep, 
jebe§ gapr im Spätperbft beim Umgraben be§ BobenS 9flift unb gaudpe, 
Ralt ober Spoma^mepl mit untergugraben. 

Ser Sdpnitt ber Stadpelbeeren befdpränft fidp für bie golge au f e i ne Heine 
Äitrgung ber Sriebe unb ein SluSlidpten ber Büfdpe unb fronen bei §odp= 
ftämmen. Ser gönn ber Srone muft bei bem Sdpnitt ebenfalls bedpnuttg 
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getragen ioerbett. 35on großem Vorteil tft eö ferner, toettn ®ube Huguft bte 
äugerften S^i^en ber jungen Sriebe ineggenommen toerben, tüoburdj ein 
beffere^ Hu^reifen be§ ^ol^eS erjielt toirb. Qm Erlangung großer, boll* 
fommener griicf)te fotnof)! bet ^otjanni^ al§ bet Stachelbeeren berabfolge 
man ben ^ßflan^en ioäf)renb ber grudjtbilbung fleißig berbünnte 3aud)e. 
Huf bie groge ber 3of)anni&= unb Stachelbeerforten fann id) räumet 
falber an btefer SteHe nicht näher eintreten; ioer ftdj bafür intereffiert, nehme 
einen s 4$flan5enfatalog $ur £anb, in ioeldiem bie Sorten angegeben finb; 


3ot)anntsbecvst)od}ftamm. 

beffer nod£) ift e§, inenn man bei Hufgabe be§ SSebarf^ bent Fachmann angibt, 
Welchem gtoede bie 93eeren bienen follen, unb bie SBa^I aföbann bent Siefe= 
ranten überlägt. 

3m Hnfchluffe an bie Hbljanblung über SSeerenobfibflanjen bertoeife id) 
noch auf meine 33rofd)üre: „Sa§ ©eerenobft, feine üraftifdje Hnüflan^ung, 
Kultur unb JBerinenbung" ($rei§ 80 9ty.) l)in. $a§ mit ga£)lreid£)en 3ßu- 
ftrationen berfehene Sd)riftd)en enthalt bie ausführlichen Äulturantoeifwtgen 
fämtlidjer 33eerenobftforten, unb tt. a. and) ein Kapitel über 33eerentoeim 
bereitung. 





Der 3tergarteit, 



3?n be§ ©artend heilig ftitte 
Raunte 

s Itfußt bu fließen ait§ be§ Sehen» 
3>tang. 

greitbig ftimme.n SBIumen bid) 
unb 93‘äume 

Unb im ©egmeig bcr SBöglein 
0ang. 

0o fagt uns ber Sinter mit SRed^t. ©in 
gepflegter Tiergarten ift unb bleibt eine Erholung^ 
ftätte für ben abgemübeten 9ftettfc£)en. ©in großer 
Xeil ber Sefer borliegenben SßerfeS toirb fiS) ber 
äöopltat eine§ ©artend ober ®ärtdjen§ gu erfreuen 
£)aben; e£ foll be^alb ba£ SßiffenStoertefte über bie 
pflege be§ Tiergartens ebenfalls in Jürgen T^gen 
betrieben ioerben. 

©in, toenn and) fleineS T* er 9 ärtd)en unb nid)t gum minbeften bie SIrbeit, 
bie feine pflege berurfaept, fönnen bem 33ef%r manche glüdlidje 0tnnbe 
bereiten. SSiele toerben ein£ fein mit folgenben freubigen SBorten eine§ ®ar^ 
tenfreunbe§: 


ein © a r t d) e n. 


©in © ä r t d) e n nenne id) mein eigen; 
$d) barf § nicht neben großen geigen, 
©§ ift beßbeiben nur unb arm, 

3)od) britmen febeint bie @onne mann. 
90Ut 0träud)ern, bie b^runtgebogen, 
§ab icb’3 bem $BIid ber 2BeIt entgegen, 
£ein frember £ritt ftört feine Sftu$, 
3)ie £iire fd)tießt Don innen gu. 

$d) habe $eild)en brin unb helfen, 
3)ie im $erborg’nen blüb’n unb melfen. 
Sftand) ÜiiMein prangt barimten ou.r 
Unb red)t§ unb Iin!§ ein sßeerenftrand). 
3m Höatbe id) manch SBIümlein fanb, 
3)a§ b Q be id) mit funb’ger §anb 
hierher berpflangt in meine ©rbe, 

3)aß e§ mir nicht entmenbet merbe. 

0o fann id) febaffen Ijkx unb malten, 
Unb gang nad) meinem 2öunjd)e fcbalten; 
3)arf mid) nach jebern SBIümJein bilden, 


©in Seerlein gunt ©enuß mir pfliiden. 
3n ber gebeintften ©de brin 
Seg’ id) mid)'auf ben SRafen hm 
Unb träume in bem 0d)atten füß 
$on einem trauten $arabie§. 

.^eht ©artenbüter mirb mid) meefen 
Unb mit bem DrbnwtgSruf mich fdjreden. 


3$ febe gern ben großen ©arten, 

3d) ehre bie, bie feiner märten. 

3d) mag gumeilen brin fpagieren 
Unb mid) bran freuen nad) ©ebitbren, 
■Iftag bie berfddungnen Sßege manbern 
Unb mich erbeben mit ben anbern — 
3)od) fud)e id) mein $ergen§glüd, 
glieb’ in m e i n ©ärtdjen id) guriid 
Unb freu’ mich ftille unb bertraut 
2ln bem, ma§ ich mir felb.ft gebaut. 


SBer ba§ „Eigenheim" fo befingen fann, ber muß erfannt pciben, ioeldjjen 
©enuß unb toeld)e ©enugtuung ber fefbftgepflegte ©arten bem Sßflegenben 
bringt. 3JcpdE)ten bod) alle ©artenbefi^er gu biefer Sinficpt unb gu biefer 5Ser= 
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cljrung ftiHeit ©lüdeg fornmen, eg würben bann halb öiele ©arten beffer 
bestellt fein. 33ertt>ilberte ©artenanlagen, toie man fie ab unb 511 noch trifft, 
müßten bon ber SSilbfläd^e berfd)töinben, rote Stofen unb blaue S3eildhen 
ben I)eraufleud)ten, too je^t nod) Tiftetn unb Tomen bag gelb bef)errfd)en! 

©g ift gtoar, unb bag foll an biefer ©teile augbriidlid) anerlannt roerbeit, 
gegen früher bi'eleg beffer geworben, bte Tifteln unb Tomen finb halb afle 
auggerottet, jdjöngeformte Humenbeete, üppige, faftig grüne Siafenflädjett 
breiten ftd) bor ung aug, faple dauern ftnb mit ©feit ober roilbcm SBein ber= 
giert, bie tote ©infriebigmtg ift mit ©d)lingrofen ober bem frönen ©eifrblatt 
belebt, ber paugeingang fogar mit ^errltd) blauen ©lematig umranft Worben. 
SSont genftergefimg Ijerab grüßen echte Hinbner pängenelfett unb felbft ber 
nadte ©teinblod beg Torfbnutncng ift bort lurtbtger ©ärtnerfjanb in einen 
Humenftättber berWanbelt Worben. SBer fid) bemüht, feine Umgebung mit 
Blumen gu fdhmüden, fdjmüdt nicht nur fiep felbft, fonbern bereitet aud) ben 
SBattbernben greube, mtb etnanber greube 51 t bereiten, bagu finb' bie SJJen- 
fdjen berufen. Tarum, lieber Sefer, Wenn eg bir bie Mittel erlauben, trage 
beirt SJIöglidhfteg ba 5 it bei, fdjmüde bein peint fo fdjöit alg möglich, laß bie 
Blumen gu Taufenben erffnießen, laß eg grünen unb blühen in beinern 
©arten, baß jebem, ber habet borübergebt, perg unb Sluge toeit aufgeben 
unb il;n bergeffen taffen alle Trübfat unb Stümmernig! 

2Sie lieblich rebet gu ©entüte 
Teilt Söanbercr eilte buft'ge Glitte. 

£age unb (Einteilung bes Tiergartens. 

pierüber laffen fid) beftimmte SSorfdhriften in ber Siegel nidpt machen, 
e$ bängt bag fepr bon ben örtlichen unb baulid)en SSerbältniffen ab. 

Söo eg irgenbtoie angebt, gebe man bem giergarten eine fonnige Sage; 
benn ba, Wo ©ottne unb Siebt bmfommen, ift Sehen unb SBadjgtum, ift 
©ebeiben unb Hüben! 

SBer einen neuen ©arten attgulegen ober einen beftebenbert umguänbcrtt 
bat, tut gut, fiep beg Siateg ober ber SÖtitbilfe eineg ©ärtnerg ober in größeren 
SSerbältniffen eineg ©artenbauteebniferg 51 t bebienen. 33ei Sieuanlagen fdjone 
man etwa bereitg borljanbene altere Dbft* unb gierbäume. SBenn bie Slnlage 
unb Steuanbflangung biefen alten SSäumen beftmöglidhft angepaßt Wirb, fteben 
foldpe ber fertigen flnlage mcifteng fepr gut an unb berlei'ben bem ©ankert ein 
bebenbeg ©epräge. SRitffen altere SSäume unb ©träudher an anbere ©teilen 
öerfept Werben, nehme man biefe Slrbeit, Wenn immer möglich, Wäbrenb beg 
äßinterg bor unb üerfepe bie ^ßflattgen mit entfprecpenb großen groftballen. 
Tie ©rbbeWeguttgen unb SSeganlageit förtuen ebenfallg fepon Wäbrenb beg 
SBintcrg borgenommeit Werben. 3Ber biefe Slrbeiten felbft aitgfitbren, fein 
©ärtdjen felbft anlegctt will, fertige fiep gubor ein $länd)en an, ober laffe fiep 
ein folcbeg bon einem gadjntanne anfertigen. Siadb biefem ^ßlane ftedt man 
bor beginn ber Arbeiten nach bergrößertent SJtaßftabe bie gange Einteilung, 
bie 3S>ege, 23cete, Stabatten ufW. ab. 

Tie Slttlage ber ©artentoege. 

Ta bie ©arteitWege bag gange gabr pirtburtp, alfo auch bei fcplecptent 
SBetter gut fein follen, ift eg abfolut notWenbig, baß fie troden angelegt 
Werben. ©ine bmlänglüb |olibe, Siegern unb ©cbneeWaffer gut ableitenbe ober 
Cg letdü §unt ©infidern bringenbe SBegantage foll alfo bie ©ruublage jebeg 
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©artend fein. 2 (de SBegc feilten eine mefjr ober ineniger ftarfe Neigung rtad) 
bern tiefften Bunft ber Umgebung haben. 2Bege bireft um baS §auS herum 
füllen ebenfalls nicht böllig inagrecht, fonbern mit 1 — 2% ©efäll bom §aufe 
roeg angelegt toerben, bamit baS SBaffer. nicht gu bem §aufe fließe, fonbern 
oon biefern ablaufen fann. gür gewöhnliche ©arteninege, follen fte troden 
inerben, regnet man eine 10 cm hohe Schilt grobe ©teine, ©erölt, ©dhladen* 
ftüde ufto., barüber eine 3 cm biefe @d)id)t groben $ieS unb jule^t eine 
3 cm bide ©<hicf)t feinen ©artenfieS. Ser fertige Söeg foll gegenüber ben 
anftoßenben SRafenflädjen, Rabatten uftn. girfa 5 cm tiefer 511 liegen fommen 
als biefe. 

Sie Verrichtung ber Blumenbeete» 



Bei ber Einlage ber Blumenbeete hat man barauf ^üdficht 5 U neunten, 
ob ber Blumengarten in natürlichem, unregelmäßigem ©til ober mehr ober 
weniger fhmmetrifd) angelegt ift. Bei fhmmetrifcher Slnorbnung beS ©artenS 
fucht man bic getnunbenen, runben unb obalen Beete fo 311 Verteilen, baß 
bas ©anje ben Einbrud ungeftörter §armonie macht. Sie Blumenbeete 
mitffen etinaS erhöht unb mit fräftiger 9Kiftbeet* ober alter ^lompofterbe 
aufgefüllt inerben. SÖtiftbeeterbe ift jene fd)öne h^mofe Erbe, bie man auS 
bem Sünger geininnt, mit Welchem bie Treibbeete gur Erzeugung ber fünft* 
liehen Bobentoärme im Frühjahr aufgefüllt inerben. Sßo foiool)! biefe üfftijt* 
beeterbe als auch 9 u * e ^ompofterbe mangeln, mifd^e man nahrhafte ©arten* 
erbe mit feinem Torfmull, fon^entnertem Stinberbünger ober SRoorerbe, incl* 
eher 3JUfd)ung borgiiglid) etwas Salffteinmehl beigemengt inirb. Sie Erbe in 
ben Blumenbeeten muß bor allem recht loder unb humuSreid) fein, WaS mit 
ber Beimifdjuug bon lünfttidjen Süngern, inie Sainit, Ehiiifalpeter ober ^h 0 ^ 
pßaten ufin. ntd)t erreicht inerben fann; benn biefe Sünger machen bie Erbe 

in oorliegenbem galle nur 
5 ähe unb binbiger, berfd§Ied 6 )= 
fern alfo bie phhftfalifchen 
Eigenfchaften ber Blumen* 
erbe. 3Bo fich eine fpe^ielle 
Süngung nod) als notinen* 
big ertneift, behelfe man fid) 
mit fonsentriertem ^inber* 
bünger (in jeher beffern 
©amenhanblung erhältlich) 
ober mit gerfleinertem ©c* 
flügelbitng uftn. 

Sie Bepflanzung ber 
Blumenbeete» 

2 UIe Blumenbeete unb 
©ruppen, bie nicht mit auS* 
bauernben Zierpflanzen 9 Ci 
fchntüdt finb, feilten jtneimal 
im $ahre angepflanzt iner* 
ben. Sie erfte Slnpflanzung 
erfolgt im ©erbft, bie zweite 
im grühja|r, fobalb feine 
s Jc'ad)tfröfte mehr 31 t befürcht 

I)oIIänöifcf)c BIumcH3roiebeI=®eiüä(!]fe aller Sorten. tCU finb. gür bie §erbft* 


2)ie Söepflansung ber Sölmnenbeete. 
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Üflattsung fommen in 33etxad)t: © 1 i e f m ü 11 e x d) e n, © i lene n, 95 c 
fl i ft nt e t n it i d) t, 2 lxabi§ (©änfefxaut), Primeln in Oexfdbiebenen 
mixten, fexnex alle ^oHänbtfdien 3 #iebelgetoäd|fe, toie §t)aeinigen, £ul= 
pen, üftaxsiffen, Sa^etten, 91 anunfein, Anemonen, Scilla 
(23Iauftexn) fotoie bie befannten bwbftgeitlofenaxtigen St x o! u § unb fc^Iie^Iitf) 
aud) bie t>exfd)iebenen 2lxten Oon ©alantbu§ obex S d) n e e gl ö d dj e n. 
Sie gixrna ©xnft Sfteiex in 9tüti=3üxidb liefext ben Sefexn biefe§ 33ud)e§ anf 
23exlangen eine au§fübxlid)e ißuftxiexte 93efdE)xeibung unb Sultuxanleitung 
allex gtoiebelgetoacbfe gxati§ unb fxanfo. 

güx bie ©ommexanbflangung bex 35eete, bie, toie bexeit§ extocifjnt, fo um 
^Pfingften bexum au§gefül)xt toixb, ift bie 2lu3toabl be§ *ßflansenmatexial§ febx 
gxoft. 2Bix fönnen 9taume§ ^albex nux bie beliebteren Soxten anfübxen. 

Sex gxöftten ©unft exfxeuen fidj in ben lebten §abxen bie S e m b c x= 
f l o x e n §=33 e g o n i e n (äßurjelbegonien), unb bie§ and) mit 9ted)t; benn 
banfbaxex blübenbe unb sugleidb anfbxud)§lofexe ©xubb^bf^ngen gibt e§ ein= 
fad) nicht. Siefen 33egonien xetben 
fid) bie Salinen an, bie mit An* 

if)xen toeidjin Ieud)tenben 33lüten= 
xifben, bie bi§ gum gxofteintxitt 
unaufböxlid) in xeid£)ex ^üUe ex= 
febeinen, ben ©axten xeigenb be= 
leben. ?ll§ Weitere fef)x beliebte 
Sommex=®xubbenbflan 3 en toäxen 
51 t nennen: 9ftaxguexiten, 
toeift= unb gelbblübenb, befonbex§ 

SU extoäbnen ift bie neue, gefüllt 
blübenbe Soxte „gxau Sanbex", 
alle Slxten © e x a n i it m, babei 
and) bex toeiftblcittxige 33lattgexa= 
nium „9Rab. Sadexeb", bex fid) 
al§ Sinfaffung§bflan^e ftet§ allex= 
liebft au§nimmt. güx eüoa§ be= 
fd)attete 33eete fommen aud) bie 
oexfdjiebenen xeidbblübenben gudj= 
f i e n f 0 x t e n in 33etxad)t. gex= 
nex bie fleinblumigen, aber auftexoxbentlid) xeidbblübenben Petunien, tunt 
toeldben id) bie beiben Soxten „3lbotti§" unb „©xfoxbia" al§ xei^enbe ®xubben= 
bflanjcn befonbex§ empfehlen mödjte. ©ebx beliebt ift and) bie gelbe ^$an= 
toffelblumc „Calceolaria rugosa“, bann bie looblxiecbenbeit ö c l i 0 1 x 0 p 
(33aniHe), bieSantanen, bieSSexbenen, 3lgexatum, Sobelien ufto. 

9lu§ bex gamilie bex ^nollengetoädbfe exfxeuen un§ in exftex Sinie 
bie $ n 011 e n b e g 0 n i e n mit il)xen einfachen unb gefüllten, xein= unb 
gemifd)t=faxbenen, teil§ xiefigen 33lüten, bann bie ©lab io len, Silien unb 
©anna, füx gxofte ©xubben unb Rabatten fommen aud) bie Safjlien 
in 93etxad^t. Sie 2lu§toaljl bex ©xubben=3iexbflansen ift bamit noi^ lange 
nid^t exfd^öbft, benfen ioix nux an bie fielen fe^x fdjönen S 0 m m e x f 1 0 x- 
foxten, mie Set>foi)en, ©bin ef ex=9leif en, SSalf aminen, 
uicn, 21 ftcxn itfto. Qn meinex 33xofdbüxe „®ex 33tumengaxten" ($xei§ 80 SRp.) 
finb all bie I;errlid 6 )en 33lumenfoxten befd)xieben unb ihre Sultux bebanbelt. 

33eim Slnbflan^en bex ©xu^en unb 93eete ift in bex ©aitbtfad)e baxauf 
31 t feben, bitxd) eine mebx obex toenigex einbeitlicbe ^ebflan^ung bex cin= 
Seinen 93cctc eine exl)öl)te SBixfung be§ ®efamtbilbe§ 31 t ex^ielert. ÜRatt toä'blc 
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568 2)ie garfcenjufammenftctlung. — Sie §eranjudjt ber ©nippen* u. 9 ta&attenpflan 3 en. 

alfo in ber SRegel für jebeS ©eet nur gtoei ©lumenarten, eine für bie güHung, 
bie anbere für bie Einfaffung. Sie ©flangen ber güllung fallen E)öl)er als 
bie ber Einfaffung unb anberSfarbig fein, gnbern man fo jebe ©rubbe bon 
ber anbern beziehentlich, jebe für [ich aber hoch einheitlich bebftangt, fo 
Dürfen mehrere ©eete im ©arten Vereint fefyr fd)ön. 

Sie garbenjufamntenftellung. 

Um bie ^affenben garbengufammenftellungen bei ©lumenbeeten lernten 
51 t lernen, mn§ man fid) erinnern, baß eS brei ©runbfarben gibt: ©lau, 
r 0 1 unb gelb, ferner Dior 2Jfifdjfarben: © u r p u r, g r ü tt, orange unb 
biolett, Dort toelch' festeren eine jebe aus jtoei ©runbfarben gufammen* 
gefegt ift. ©ei ber garbengufammenftellung bei ber ©nbflangung ift nun in 
ber §auütfad)e Darauf gu ad)ten, ba| niemals eine 9JJifd)farbe gtDifd)en je 
gtoei ©runbfarben, aus Denen bie 9Jlifd)farbe gufammengefe^t ift, fommt. 

ES barf alfo beifjüelStoeife grün nicht jtoifdjen blau unb gelb erfd)einen, 
Desgleichen bdrf)ur nid)t gtoifchen rot unb blau, toeil baburcf) bie garben ab= 
gefd)toäd)t toevben unb ihr ©lang berloren geht. Umgefehrt aber b a fd eine 
9 JUfcf)farbe, bie aus gmei anbern ©runbfarben beftefjt, gu ber britten ©runb* 
färbe. ©0 paftt gu rot grün, freiere garbe auS blau unb gelb gufammem 
gefegt ift. 9JHt gelb harmoniert biolett unb bwr^nr, toelche beibe SÖtifdhfarben 
aus blau unb rot hefteten. 3 U ^ au Z* orange, toelcheS eine 3 u f amme n^ 
fe^ung bon rot unb gelb ift. Sief bunfle, fobüe toeifte ©turnen baffen überall 
bin. ©kr biefe garbeitharmonie bei ber ©uStoahl unb 3 u 1 amme nfteHung ber 
©rubbonbflan^en berüdfichtigt, erhielt gang beftimmt einen erhöhten Effelt; 
benn bie garben finb eS, Inelche im Stuge beS ©efd)auerS ber ©lumenbeete 
Einbrüde unb Embftnbungen h^borrufen. Surd) eine hormonifche garben* 
gufammenfteßung fchaffen toir baS 3Barme, baS Sebenbige, baS SReigbolle unb 
©oetifdje, toie auch öaS Stille unb ©ehaglidje. 

Sie §crattgud)t ber ©rujtyen* uttb Dffabattenbffongett. 

Sie 2lngucf)t ber beffern © r u b b e n f I a n 5 e n büe © e g 0 tt i e n, 3 a I* 
0 i e tt ufbx erforbert entfprechenbe Einrichtungen, unb eS Serben folche 
©flangen beffer oont ©ärtner getauft, gitr jeben Saien leidet angugiehen finb 



Das pikieren (links Samenfdjale mit Ke)eöa*$et$Iingen, redjts tEopf mit 5 pikierten Pflän3cf)en). 

Dagegen bie mannigfaltigen 3 o nt m e r f 1 o r f o r t c n,. ferner Diele 31 a u= 
Den unb nicht gunt minbeften audh bie ©lumenforten für bie £> e r b ft* 
b f I a n g u n g roie 31 i e f nt ü 11 e r dj e n, © e r g i fj nt e i n n i d) t, © e 11 i S, 
©tletten ufb), 





Sie $eran5»d)t ber ©ruppeu« imb Siabattenyftcmjen. — Sie ©taube«. 569 

Sic Stugfaat ber lederen ©orten finbet im §odjfommer ftatt, biejenifle 
ber ©ommerflorPIumen im 9Mrg*2lptiI. Sie feineren SSIumenfanten fät 
man, toielleicfjt unter SBenüfjung eineg Samenapparates, in Serrinnen, 
flacfje ©aatfiftdjen au§ §olj ober ©ternit, ober in ben Saat« ober Sreib» 
beetlaften. Seine, ettoag fanbige ©rbe, bünne§ 2lu§ftreuen bes Sapiens, 
leidste Sebecfung begfelben fotoie regelmäßige Seuc^tpaltung ber ©rbe bi§ jur 
erfolgten Keimung finb bie §auptfaftoren jur ©r^ielnng eine§ guten ©r« 
folgeS. Sa bie StuSfaat nie fo bünn ftattfinbet, toie e§ bas 9ianmbebiirfni§ 
ber anfgegangenen ©ämlinge erforbert, muffen bie SSflättjcpen in gang 
jungem ijuftanbe berftopft toerben; bie ©ärtner nennen biefe 2 (r 6 eit 



Prafttifdje tfanbfpcitcffen für Blumetifreuttbe. 


gifteten. Man bitiert toieberum in Äiftdjen, in ben ©aatfaften, ober 
auf eine fein bergericbtete §augrabatte. S)urd) bag Zitieren erhalten bie 
jungen ^flangen ein beffereg SBitrgelbermögen unb toerben überbauet in 
ihrer ganzen ^Befcb)affenb)eit gefräftigt. Man pxtkxt auf 5— 10 cm 2lbftanb, 
fe nach 2 Irt ber ©orte. 

9Jad) erfolgter ©ntioicflung toerben bie b eran 9 e 3 ° 9 enen 

©ämlinggbflangen mit ntöglidjft biel (£rbe an ben 2 öurgeln an ben 93eftim= 
munggort Oerbflangt. 9Jtan bebient fitf) 51 t biefer Arbeit am gtoedbienlicbften 
beg fog. £>anbf]pateng. 

Sftad) bem Sflangen muft recht intenfio angegoffen toerben, unb bieg ntuft 
aud) für bie golge gefcbehen, big bie ^flangen ant neuen Seftimmunggort 
orbentlid) angetoacbfen finb. 

Sk ©tauben. 

l£ine abgefd)Ioffene klaffe ber , 3 ierbflangen für ben ^auggarten bilben 
bie ©tauben. ®g finb bieg folc^e ©etoäcbfe, bie augbauernb finb, unb bei 
benen bag ^raut im §erbft abftirbt, um im grübjabr toicber neu auggm 
treiben. Siele ©orten finb Oollftcinbig tointerbart, biele bebürfen einer leid)^ 
ten 3ßinterfd)uhbede. ®ie Serme^rung ber ©tauben gefdüebt burd} 2 lug= 
faat, $tugläufer unb ©todteilung. $ie ^Pflangung ber mciften ©taubem 
arten !ann faft bag gange $abr btnbuxcb erfolgen, mit 2 lugnaf)nxe 
ber Slütegeit; bie $auf)tanbfiangungen finben im grübfabr unb üftadjfommer 
big §erbft ftatt. gür bie fämtli^eu ^riihia^^blüher ift ^erbftbflangurtg 
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‘Die Stauben. 



borgugiepeit, empfiuölidfjere Wirten bagegen Serben borteil^aft erft im $rül^ 
japr gepflanzt. Qm @pätl)erbft gepflanzte Stauben foHten mit ettoa£ SBeip* 
tannenreifig, trodenem Saub ober Dorfmull leidet gefcpü^t ioerben, um ein 
§eben ber Pflanzen burcf) beu Qroft ober gar ein Erfrieren berfelbeu gu ber* 
püten. Sei ber Sebecfung burd) Saub ober Dorfmull acpte mau bar auf, baß 
ba§ §erg ber ^ßflange freibleibt. ®ie pflege ber ©tauben toäprenb ber Sege= 
tationSgeit beftegt in einem hinlänglichen Segiefeen, Süngcn unb 9iein^alten 
bc£ 33oben§ bon Unfraut. §öper bxtdjfenbe Slrten müffen red)tgeitig auf- 
gebunben toerben. 

Sin fdfjönften ©taubenforten toären gu nennen: Aquilegia (Slfelei), 
Aster alpinus (blaue, pradpbolle Sllpenafter), Arabis alpina fl. pl. 

(gefülltes Sllpengänfefraut), 
Slnemone, Phalaris, fol. 
var., prächtiges grün unb toeif 3 
panafd)ierte§ SSanbgraS, unent* 
behrlich für bie §erftellung bou 
Sufetten unb Safenfträu^en, 
Paeonia sinensis Ultb 
Paeonja arborea, be* 
tarnt unter bern beutfdjen 9la* 
men f i n g ft r 0 f e. Pyre- 
thrum roseuni h y b r. 
bunte Margeriten), fepr begehrte 
Slume für Sufette unb Safen^ 
beforation. Lychnis ober 
brennenbe Siebe; Helleborus 
ober Epriftrofe, blüht toäprenb 
beS SöinterS unterm ©d)nee 
perbor. Tritoma, (9tafeten* 
pflanze) mit riefigen, Ieud)tenb* 
roten Slüten. Digitalis 
(^ingerl^ut), Phlox decussata, 
toopl bie altbefanntefte ©taube, 
bie früher in feinem ^Bauern* 
garten fehlte. £>iebon ejiftieren 
heute bauernb nieberbleibenbe, 
Gypsophiia fi. pi. (Gefülltes sdjieier&raut.) in reinen garben blühenbe 

^3rad)tforten, bie, in gangen 
©ruppen bereinigt, einen begaubernb fd)önen Effeft machen. Centaurea 
ober Sornblume, Cypripedium (grauenfcpul)), Pentstemon 
(Sartfaben), fyxxlxtyz ©taube, bereu ©trünfe froftfrei überwintert Werben 
müffen. Campanula, in fepr bielen ©pielforten; fehr befannt ift 
Campanula medium, bie bielblumige ©lodenblunte. Chrysan¬ 
themum ober ©olbblume. Diclytra spectabilis, fog. grauen* 
perg. Viola cornuta ober immerblühenbeS §ornbeiI<f)en. Physalis 
Franc hetti, fog. Sampionpftange, Hepatica (Seberblümchen), 
niebliche EinfaffungSpflange aus ber gamilie ber SInemonen. Lupinus, 
reigenbe pod)toad)fenbe S3lütenftaube. Hesperis ober iftachtbiole. Jucca 
f ilamentosa, fog. ^3almenlilie. Gynerium ober ^ßantpaSgraS. 
Delphinium (Stitterfporn), Gypsophiia fl. pl. (gefülltes ©djleier* 
Iraut), eine ber fepönften ©tauben, bereit SSlumen fiep felbft für bie feinfte 
S3iuberei bcrWcnbcn laffen. 1 b c r i s (©dplcifeubl-umc). Iris, befannt unter 




Tie Stauben. — Tie gierfträudfjer. 
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bau bauten ©dpoertlilien. lludbeckia (©onncuhut), S p i r a e a 
japonica, fel;r beliebte ©taube für alle möglichen gtoecfe. Statice 
ober ©tranbnelfe, toirb getrodnet, gebietet ober gefärbt unb btel 51 t Trauer* 
fränjen t>crft>enbet. Papaver orientalis (liefen - ^euermo^n). 
Viola odorata (ed)te§ toohlrtechenbeS 93etld;ert). 

ajlit biefen aufgeführten ©orten ift bie SluStoahl ber ©taubenartert unb 
Slbarten noch lange nicht erfdjöpft. Sie 3Sal)l ber ©orten richtet fiep bei 
bent ©artenbefi^er ganz nad) bcnt 3 ^ed unb ber SSeftimmung, für toelcpe 
bie Sßflanzen bienen Jollen. $n großem unb fleinern §au3gärten fabelt in 
ben lebten fahren bie ©tanbenrabatten unb ©taubenbeete toieber mehr $Be* 
liebtl^eit gewonnen, unb bieS mit 9ted)t; benn fie bieten faft ba£ ganze $ahr 
hinburd) ein anziehenbeS freunblid)eS SSilb unb geben ferner bie befte @e* 
legenheit, bie $afen im gimmer immer mit frifdjen SBIumen füllen ju 
tonnen. Sie meiften SSIüten ber ©taubengetoächfe haben U odt) bie herbor^ 
ragenbe ©igenfd)aft, abgefdjnitten in äßaffer eingefteßt feljr lange ju halten. 
Siefe §altbarfeit toirb erhöht, toe-nn bie ©tielenbert täglich mit einem fcparfcn 
Keffer frifd) angefdjnitten toerben. 

^ßflanget Blumen überall, 

Sßor genftern unb in ©arten, 

2(l§ aller Schönheit $beal 
llnb füllen ©li'tcF3 ©efährten/ 


Sie äierfträudjer. 


Sic ^jierfträudjer unterfcheiben fich t>on ben ^ierftauben burd) ihtett 
mehr holsigen. SßuchS. ©ie finben heutzutage mannigfaltige SSertoenbung in 
ben §au§gärten, beuten mir nur an ben ^lieber, an ben gefüllten 91 0 U 


born (Crataegus), ben ©d)nee* 
ballen ft rauch (Viburnum), 
an bie fo lieblich blühenbe 
D e u t z i a, an ben Berberis, 
an bie in neuerer 3 eit biel an* 
gepflanzten fapanifchen Acer 
( 3 ier* 2 lfiorn) ufto. 

SllS ber fepönfte ^terftraud) 
barf toohl bie 91 0 f e, bie Königin 
ber Slumen, bezeidjnet toerben. 
s Dlan unterfdheibet in ber §aupt* 
faepe § 0 d) ft a nt nt r 0 f e n . 
93 ufd)rofen unb Stetterrofen. 

9lofenhochftämme unb 33ufd)* 
rofen tonnen einzeln ober grup* 
penmeife angepflanzt toerben. 
Srauerrofen unb geroöhn!id)e 
§ochftammrofen eignen ftd) and) 
Zur 91eil)enpflanzung, fei e£ tut 
Innern beS ©artend ober als 
SBegeinfaffung. 33et folcper 5Ser= 
toenbung ber §ocf)ftammrofen 
empfiehlt eS fid), bie 9tofenbäum* 
d)en untereinanber burch ©ir* 
tauben zu oerbinben. ©iezu eignen 
ficf) bie Klematis, ober Pott 



Soröot)! bei t)erbft= als bei 5rüt)iaf}rspflan3ung foll bie 
frijd) gefegte Bufdjrofe mitKErbc angefyäufelt toerben. Bei 
f 7 erbftpflan 3 ung bient bie (Erbe als tOi nt er fcfyub, bei f?rüT)= 
jatirspflaitjung uertjüterfie bas flustvedtnen bes fjo^es 
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2)ie Sterfträud^ßr. 


einjährigen ißflangen bie SBinben, tOcauranbten, Mina lobata ufto. fehr gut. 
Steihentoeije, mit ©irlanbenbcrbinbung gegflangt, mufj bie Entfernung ber 
Stofenbäumchen minbeftenS 150 cm betragen. Sei gruggentoeifer Sin» 
gflangung fönnen öodjftammrojen, §atbftämmd)en unb Sufdirofen entloeber 
je fegarat ober in Serbinbung miteinanber Oertoenbet toerben. kleine ©rüg» 
gen fönnen fdjon mit brei ober fünf Sujdjrofen fjergeftellt toerben. tDtebr Effeft 
madjen felbftrebenb grojje Stofengruggcn, feien eS nun £ochftamm» ober 
Sufdjrofeu. SltS Einfaffung um Stofengruggen bertnenbet man borteilhaft 


bie fo überaus reidjbtiihcnben 
SJtonatS* ober $oIt)antbarofen. 
Slucf) mit ber Sottg c langung grö* 
|erer ©ruggen bon gtoei ©orten 
biefer herrlidjen tßolgantharofeu, 
eine in bie üötitte unb eine als 
Einfaffung, ergielt man eine groß» 
artige SBirfung. 21IS Sorgflan» 
jung nieberer ©ehölggruggen eig» 
nen fid) bann toieber mehr bie 
ftarftnüchfigen Stemontant»§hbri* 
benrofen. fiebere ©ruggenrofen, 
alfo Snfdjrofen, gflangt man je 
itad) klaffe, b. h- ob ftarf* ober 
fdjtnachtnüchfige ©orte, auf 35 bis 
55 cm Slbftanb. Stofen * §od)= 
ftämme, git ©ruggen bereinigt, 
follen einen allfeitigen Slbftanb 
bon 50—65 cm erhalten. 



Die umjtefjenb abgebitöete Bufdjrofe 
2 Ittottate fpäter. 


gür @rabfd)mud eignen fid£) bie Srauerrofen, folnie bie Sufdirofen am 
beften, bon lederen biirfen namentlich bie SJtonatS» ober tßolgantharofen, 
meil äu|erft reidjblühenb unb toiberftanbSfähig, emgfohlen loerben. 

tpinfichtlid) beS SobenS ift bie Stofe nicht befonberS anfgrud)Söoft, fic 
gebeifjt in jeber nahrhaften, tiefgeloderten Erbe mit burdjläffigem Unter* 
grunb unb ift banfbar für .talfbitngung. 

Sitte frifch gegflangten Stofen müffen fofort bei ber ißflangung ftarf 
gurüdgefetmitten loerben. llnfere Stbbitbung geigt eine gurüdgefdjnitteue Sufdj» 
rofe. Jen gleicher Sßeife toerben and) bie fronen ber £odjftammrofen ge» 
Jürgt. frifch gegftanäte Stofen haben, loeit nicht feftgetourgelt, loenig .traft, 
beShalb cmgfiehlt eS ficf>, ben ©chnitt fehr furg auf 3—4 Slugen burd)» 
guführen. Sie fdjtoachen unb p biefjt ftehenben Sriebe toerben gang ent* 
fernt. Sei Sufdirofen folten nur brei, bielleidjt hier ber fräftigften Triebe 
fuvjgefd)nittcn flehen bleiben. 

Slucf) bie ©djling» ober .tletferrofen, auf biefe SBeife gefdpitten, bringen 
nur um fo ftärfere Steutriebe herbor. Ser ©chnitt bei Stofen erfolgt ftetS 
1 cm über einem Sluge. 

SBaS borftehenb über ben ©chnitt ber Stofen gejagt ift, gilt alfo befonberS 
für frifch gegflangte Stofen, bie ohne Erbballen pr Slngflangung gelangen. 

Sie erfte pflege nach ber ißflanpng ber Stofen befteht in einem fehr 
ftarfen Singiefjen ber ißf langen. gür bie golge folten bie Spangen bei 
toarmem Söetter mehrmals am Sage mit SBaffer überbrauft loerben. ©o» 
lange bie Sftangen nicht feftgelourgelt finb, ift ein StuStrodnen berfelben 
gu befürdjten, bieS nmfomehr, loenn nach ber tpflangung trodenc tombige 
Witterung herrfd)t. 



©djlingpftangen^für ©artentauben ufro. 
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Unter biefen Umftänben empfiehlt eg fid), bie Bufdjrofeit ftarf an^m 
häufeln unb bte §od)ftammrofen enttoeber zur ®rbe nieberzulegen ober alle 
oberirbifd)en Seile mit SMbmoog z u umtoidcln. 2)ag SJloog ift fo lange 
feucht zu galten, big ein fräftiger Slugtrieb ber 3^ofen erfolgt. 2)urd) biefc 
^rogebur fönnen oft halb auggetrodnete Stofen nod) jum Slugtreiben gebrad)t 
toerben. Släpreg über bie pflege ber Stofen, ihre 2>ünguug, Uebertoim 
tern, ©d)toefeln gegen 9M)ttau, Belämpfung ber 931attläufe ufm., entnehme 
man meiner Brofd)üre: Sie Stofe, it>re praftifche Staucht, Pflanzung unb 
pflege. ( s 4keig §r. 1.20.) 

©djlrngpffanjeit für ©artenlauben ufü>. 

gaft in jebem ©arten ftm 
bet fiel) ein laufdjigeg 
djen für eine Saube, ein @ar= 
tenhäugdjen ober ein ©dpt* 
tenpläbd)en, unb toie fdpn ift 
eg nid)t, fid) am Slbenb nach 
getaner Slrbeit nod) ein Sßeil* 
djeu hiuzufepn in bie Saube, 
in bie reine labenbe Slbenbluft. 

3ur Berfleibung fo!d)er 
Sauben fönnen enttoeber ein* 
jährige ober mehrjährige, pe* 
rennierenbe Schlingpflanzen 
Bertoenbung finben. Sin ein* 
jährigen ©orten, bie am 
beften in fleinen Blumentöpfe 
<hen h eran 9 e S°9 en unb 
SJlai^Juni mit Stopfballen an 
Drt unb ©teile auggepflanzt 
toerben, toären zu empfehlen: 

Cobaea scandens 
(©lodenblume), Humulus 
j aponicus (grün- unb 
buntblättriger ßierhopf en), I p o- 

mea purpurea (Trichter* 
toinbe), Tropaeolum lob- 
bianum unb Tropaeolum 
peregrinum (hodpeanfenbe 
Äapuzinerfreffe), ledere bie peruanifdje gefd£)li^tblättrige gelbblüpenbe Slrt. 
©ehr gut für Saubenfd)mud£ eignet fid) auch ber St n g u r i e m, 3 ie ^ nnb 
St u h l ü r b i g. 

Bon ben mehrjährigen ©d)Iinggctoäd)fen l'ommen in erfter Sinie bie 
© d) I i n g* ober ffiletterrof.en in Betracht. §iePon gibt eg heute toeit 
beffere fehr fcfjöne ©orten. Sin ©artenljäugdpn, Pon fo!d^ t neuen, aupr* 
orbentlith reich blühenben ©djlingrofen umranft, gewährt zur 3eit ber 
Stofenblüte einen märchenhaften Slnblid. Sieben ©d)tingrofen finb eg bie 
©eiplattarten, Lonicera ober C a p r i f o 1 i e n, im Bolfgmunb auch /,Je¬ 
längerjelieber" genannt, toeldje fid) Portrefflid) für Saubenfdjmud Pertoenben 
laffen. Jhuen fdjliepn fiel) bie SBilbrebenforten, fotoie ber 
B f eif en to in ben ftr au d) „Aristoloehia Sipho“ an. Be* 
fonberer Beliebtheit erfreuen fid) bie Clematis (SBalbrcbe). Sie in ben 



Cobaea scandens, ein ^enftcr umranftenö. 
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0 cf)(ingpffau 3 cn für ©artenlau&en ufro. 


©anbei lontmenbeu Sßflanjeu finb getoöfjntid) mit ftarfert £oüf=Gerbbalten 
berfeljen, unb eS formen foldje Sßffanjen born grüfjjafjr bis ©erbft gepflanjt 

toerpen. Sefcf)neiben mu§ man foldje 
$|3ftangen beim ©eben nidjt. Sie Klematis 
bienen bortrefftid) ^ur Sefleibung bon 
gfeftonS, Seranben, Stauern, SBänben rtnb 
©ittertoerf, bie kaufen fönnen an gier^ 
liefen Stäben unb eifernen Stü^en Ijinauf* 
gezogen Serben, man fann fte an einzelnen 
ober mehreren fnorrigen ^3fäb)Ien f)tnauf= 
flettern laffen unb fo Säulen btlben ufto. 
EIentati§ fönnen auSgepflanjf ober in 
großen Söffen ober dübeln gezogen toer* 
ben. Slnt beften gebeten fte in ^albfrf)at^ 
tiger Sage unb in einem gut brainiertert 
unb gut gehängten Krbreid); ein j'erbrödet 
ter; burdfjläffiger, tiefgeloderter Se^mboben 
fagt ber KlematiSJjffonje am beften 51 t. 

3Bo ber Stanbort biefe KigenfdEjaften 
nid)t befitü, berfaljre man folgender* 
rnafeen: Stau gräbt für bie ^u fefcettbe 
Sß'flanje ein geräumiges, girfa ^toei ffratem 
tiefes ^Pflan^Iod) auS. $u unterft in biefeS ^$ftan 5 locf) bringt man 
eine Sdjidjt grober Steine, barüber eine Scfyidjt Saufdjutt mit Diel Sefjnt 
bermifc^t, jule^t toirb öaS Sod) mit fräftiger l)untuSreid)er Somjirofteröe 
aufgefüllt unb bie KlematiSüftan^e famt Salten tjineingeüftan^t, fjiebei bürfen 
bie unterften Singen mit in bie Gerbe fommen. Sollte fid) bie Gerbe feiert, 
toirb mit Äompoft nadjgefüHt. s Jtad) bem Sßflangen ift ftarf anjugiefien. ©0 
berpflangt, tocröen bie Klematis überaus ü$rig toadjfen. SatürlicE} finb aud) 
anberc ©djlingpflangen banfbar für gut borbereiteten Sobert. 



3unge S<f)IingrofenpfIan 3 e. 



(nematispfTan3<V re^enbes ausöauernöes Scf)Iingget£>äcf)s. 








Die 3tmmerpflon3en=PfIeae. 


2öie fießt’g gar ob’ unb traurig au§, 

2Bo feilte Blumen firtb int §au£. 

(Sitte größere $ierbe für bag 3Bohm unb ©müfanggpnmcr afg S3lumen 
gibt eg faurn. 2Sie toohltuenb toirfen nach boHbrad)ter Sagegarbeit Blumen 
auf bag ©ernüt beg SKenfchen. 33Iumen erweitern uub berföhnen ung mit 
bem Seben! 

SSIumen fiub aud) bie fiuuigfteu ©aben für Traufe. „Blumen gehören 
cbenfogut pr Sefjanblung beg Traufen, mie bie 2lrpei," fagte eiuft ein be= 
rühmter Slr^t, unb bag berfteht jeber, ber fd)on mttangefehen Ipt, mit bne 
glücflichen ©efühlen Traufe ihre mübeu Sfugen aufleuchten liefert beim 
Public! einer frönen Slurne bon greuube^anb! 

Slud? in bie Sinberftube hinein bringt 33lumen in §ülle unb gülle! 
^Beldf belebenbe Sßirfung unb freubige Stimmung, Sfitfmerffamfeit unb 
Siebe Slumen gerabe bei ben ^inbern berttrfachen, fann man genügenb 
beobachten. Ser Sßerfehr mit Blumen ift ihnen eine Quelle ber greube,- 
ein fleine§ ^arabieg unb mit biefem eine Erinnerung, bie fie nie mehr 
berfäßt. 

ttnb and) bag ält’fte 9JHitterlein 
‘äftöcb’t SBIumett nicht entbehren; 

2öeil herrlich blithenb fie gebeten, 

£ält eg fie hod) in ©h ren . 




Söefonbere Slufmerffamfeit bei ber Sehanblung ber SohMIan^en er- 
heifdht bag ©ießen. ©runbfalfch ift bie oft aufgeftellte Siegel „$eben Sag 
ettoag SBaffer". Sag ©ießen barf nie fcf)ablonenmäßtg auggefithrt faerbert, 
eg ift biclmehr reine ©efühf3fad)e. 9Jian muß eg ber Erbe, 
bp). auch ber gangen Sßffanäe mehr ober Weniger anfehen, 
ob fie toafferbebürftig ift ober nicht. 2ßer hierin noch uner¬ 
fahren ift, fann fid) mit bem bireften ^Befühlen ber Erbe 
behelfen, ober er Hopft an bie Sfußenfeite 
beg Sopfeg. klingt eg babei h ö h^ ober gar 
glodenhed, fo ift bag ein untrügerifdieg 
Reichen, baß ber Erbballen auggetrodnet 
ift unb biel Sßaffer erhalten muß, flingt eg 
beim Klopfen jebod) burnpf nnb matt, bann 
ift bie Erbe noch hinreidhenb feucht, fo baß 
mit bem ©ießen noch pgefaartet toerben 
fann. 

Qm Sommer fommt eg felbftberftänb* 
lid) toeniger auf bag forgfälüge ©ießen 
an alg im SBinter, too bie Söafferberbum 
ftnng toeniger intenfib ift. 2lllerbingg ift 
cg auch int hinter bon großer äßießtigfeit, p beamten, too bie ^flan^en fid) 
befinben. SBo pnt 33eifpiel gentralheipng borhauben ift, ift eg bringend 
nottoenbig, baß bie ^flan^en hinreichend SSaffer befomnten nnb auch jebeu 
2lbenb betaut toerben. TOan fteßt bie ^Sflan^en p biefem 3toede am beften 
in ben Schüttftein, in bie Süd)e nnb befprengt fie mit bem SSaffergerftäubei 
„^febeltoolfe", einem fleinen, aber ungemein praftifdjen ^fiöuber, ber auf 
jebe glafdje anfgefe^t toerbeu fann. Siefe tägliche Erfrifcpung macht ben 



Pflari 3 cnbeftäuber 
„Hebeltüolbe". 
Kamt auf jebe Stcifd^e 
aufgefetjt merben. 
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2)ic Sinmterpflanaeit^flege. 


^flan^en bie trodene Qimnterluft erträglicher. ©emiffe ^flan^en, mie 
2 tj a I e e n, Sl^obobettbron, © r i! a unb bergleidjen Qimmerbflansen, 
bereit SBur^elballen au§ faferiger §eibeerbe befielt, trodnen oft berart au§, 
baß ein bloße§ ©ießen nicht mehr genügt, inbent ba§ ©ießmaffer einfad) 
Stoifdjen bem SBur^elbaEen unb ber inneren £obfmanb abläuft, ohne baß bei 
trodene SSaEen t)inreid)enb gefättigt mürbe. Qu biefent gälte ift e§ bringenb 
notmenbig, bie batlentroäeuen ^flan^en bireft in einen Quber mit SBaffer 
gu fteUen, bi§ bie geud)tigfeit ben ganzen SSur^elbaEen burd)brungen bat. 
trocfene ^ßflan^en merben überhaupt fel)r pitfig 5 U mentg begoffen. Q]t 
bie Gerbe in einem ^Blumentöpfe mirflid) einmal recht troden gemorben, )o 
ift ein mieberbolteS, burd)bringenbe§ begießen abfolut notmenbig. ©§ ge- 
nügen bann einige Sropfen auf bie Oberfläche gegoffen nid)t, man muß 
einen Slugenblid märten, bi§ ba§ Sßaffer eingefogen ift, unb fo ben freien 
Staunt $mifd)en ber ©rboberfläd)e unb bent Sopfranb 3—4mat nad)füEen. 
©ine SKidbtigfeit beim 33egießen ber Qtatmerpflanaen ift ferner, baß bie 
Sopfunterfäbe ober UnterteEer nad) bem 93egießen geleert merben. ®ie 
^flan^en follen nicht im Söaffer ftei)en. Qm ©ommer hat bie§ meniger 51 t 
fagen, al§ im Söinter, meil bei trodener Sltmofphäre ba£ Söaffer im Unter* 
teller fdjneE berbunftet. 

Qd) betone nod)mal§, baß ba3 2öad)3tum einer Qtmmerpflanse feljr biel 
bont richtigen Segießen abbängt. Sftit einiger SJtübe unb Uufmerffamteit 


mtrb ein eifriger SStumenfreunb 
halb erfennen lernen, mann er 
begießen mu|, er mirb fid) biefe 
,,©efühl§fad)e" recht halb ange¬ 
eignet haben. 



Qu ermähnen ift nod), baß 
ba3 ©ießmaffer ftetö bie gleidje 
Temperatur haben foE, mie ber 
Staunt, in melden fid) bie ju be- 
gießenben ^ßflangen befinben. 


Stebft einem gemiffen ©rab 
bon geud)tigfeit foE bie ©rbe im 
Topfe immer f)inreid)enb Suft 
enthalten, ma§ nid)t ber gaE fein 
tann, menn bie ©rbe 3 U ftarf mit 
Söaffer gefättigt ift. SJtan forge 


Die rationelle BetDäfjerung ballentrocftener 
CEopfpfIan3en. 


alfo bereite beim ©infe^en ber -pflanze in ben Topf für einen ergiebigen 
Slbflufe be§ iiberfd)üffigen ©ießmaffer^ burd) eine hinreid)enbe ©eperben- 
einlage. SBenn e£ einer Topfpflanze an genügenbem Slbfluß be§ ©ießmaffer^ 
fehlt, ba§ 2 lbzug§lod) alfo berftobft ift, tritt Sßur^elfäule ein, bie ein fieberet 
kbfterben ber $flan^ zur golge hat. SSerftobft fid) ba§ SlbzugSlod) in ber 
SBobenflädje be§ TopfeS einmal, fo berfäume man niept, e£ mit einem f^t^en 
§ölzcpen bon unten herauf mieber zu öffnen. 

SJtit bem ©ießmaffer berabfolgc man begetierenben Topfpflanzen ab unb 
Zu einen Tungguß. £>a§ Sßflanzennäprfalz „SSornin" ift hierzu ganz be- 
fonber§ z u empfehlen. ©in ©ramm be§ SiäprfalzeS auf 1 1 SBaffer genügt. 
S3ei regelmäßiger Oüngung ber Sobfbflan^en mit „Sornin" merben bie 
SBIätter ber $flan^en bollgrün, unb e§ entmideln fid) überaus reichli^ 
SBlütenfnofben. SBäbrenb ber Stuhe^eriobe ber ^3flanjen barf ihnen jebod) 
feinerlei S)üngung berabfolgt merben; felbft ba§ Segicßen mirb mäßrenb 
biefer Qeit auf ein Minimum befdträntt. 





£ie Simmerpflanjen^ftege. 
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Sieben einer toohlüberlegten Vegießung ber Pflanzen ift eg bie Suft, 
bag Sicht unb bie ©auberfett, bie junt guten ©ebenen fe^r btel beitragen. 
Sommer unb SSinter laffe man ben Topfpflanzen möglichft nie! Suft ju* 
fomrnen, ohne fte aber ber gugluft aug&ufehen. Ramentlich in Räumen 
mit ©agbeleudhtung foE bie Suft möglichft fleißig erneuert toerben. 

2Bo bieg gefdfieht unb too auf eine richtige Vehanblmtg ber ©aglampen 
gehalten toirb, toerben bie meiften 3 i mtner: Pf^ art ä en au $ * n Räumen mit 
©ageinrichtung gut gebeten. Rur bei mangelhaft regulierten Stuerlampen, 
in tocldjem gaEe bie Suftjufu^r z u gering ift, entfielen Verbrennung^* 
probufte, bie auf bie Pflanzen fdfäblich eintoirfen fönnen. Sag gleiche ift 
ber gaE, toemt bag Seudjtgag felbft nicht fdjtoefel* unb ammoniaffrei > ift. 
«Ifo too ©agbeleuchtung borhanben ift, forge man erfteng für eine möglichjt 
fleißige Sufterneuerung im Raume felbft unb ztoeiteng für richtig regulierte 
©agförper, unb man toirb bann Weniger über bie nachteilige ©intoirfung beg 
©afeg auf bie gimmerpflanzen zu Hagen braunen. 

2 llg Weiteren gaftor, ber bag gute ©ebenen ber Pflanzen förbert, hübe 
ich bag Sicht ertoähnt. RJan bringe alfo bie ßimmerpflanzen ftetg fo nahe an§ 
genfter toie möglich- immerhin füllen bie Pflanzen bor ber biretten ftarfen 
©intoirfung ber ©onnenftrahlen, fotoie beg Sßinterg gegen bie eintretenbe 
ftälte gefdh'üht Serben. Se^tereg toirb am ^mecfrnäßigften erreicht burch bie 
Slufftellung eineg SJartonftücfeg toährenb ber Raä)t. Viele Pflanzen finb 
gegen bie falte gugluft außerorbentlidj empfinblid), unb mancher fdjöncn 
©hHume hat fd)on bie ©inftrömung beg falten Suftjugeg burch bie genfter* 
ri^e ben Tobegftoß gebradjt, ohne baß ber Vlumenfreunb fentalg auf bie 
Urfacffe beg plößlichen Slbfterbeng ber Pflanze gefommen toäre. 

©o nötig bne bie frtfd>e Suft unb bag belebenbe Sicht für bie Sßflattje, 
fo unerläßlich ift aud) bie Reinhaltung berfeiben. Surd) bie Vlätter ent* 
nehmen bie Vflun^en ber Suft bie nötige SJlenge ©auerftoff. Sie Vlätter finb 
ber Vflun^e bag, mag bem Rlenfdjen bie Sunge; eg liegt alfo flar auf ber 
£>anb, baß bie Vlätter ftetg bollfommen rein gehalten merben ntüffen. 
2Bie oft bie Reinigung borzunehmen ift, ift ferner 5 U beftimmen, eg fommt 
hiebei auf bie Vcrhältniffe an, man reinigt alfo nach Vebarf, beffer zu Diel 
alg zu menig. Sie meiften Vlattyflanjen, mie Halmen, Slfpibiftra, 
Sracaena ufm. laffen fich am 
beften mit einem meinen 
©chtoamm reinigen, bei anbern 
Vflan^en toieber, mit filzigen 
Vlättern, mie Vlattbegonien ufm. 
bebient man fid) eineg ^ßinfelg. 

Von großer SBidjtigfeit ift eg, baß 
nicht nur bie Oberfeiten, f 0 m 
bern and) bie Rüdfeiten 
ber Vlätter gut gereinigt 
merben; benn gerabe t)kx niften 
fich gewöhnlich bie Varafiten ein. 

Rach erfolgter Reinigung, bie bet 
ntilber SBitterung am beften im 
freien borgenommen mirb, Wer* 
ben bie Pflanzen mit ber ^ßflarn 
Zenfpri^e gehörig abgefpült. 

Unter ben zahlreichen Vlatt* 

Zimmerpflanzen finb eg ganz Un< Phoenix reclinata. (Dattelpalme.) 

lUiiller, Ijausmütterdjen. 37 
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Sie 3i mmer PP an 5 en:! W e 9 e - 




ftreitbar b i e $ß a I nt e n, bie fid} einer befonberen ©unft bei ben SBIuntcn* 
freunben erfreuen; eine inohlgepftegte $\ntmerpalme ift ein prächtiger 
gtmmerfchmud. Sie empfehlenswerteren Sorten finb: „Areca Bauer i“, 
„Areca s a p i d a“, „G e n t i a Balmorcana“, „Gentiä For- 
sterian-a“ „Corypha australis“ (Schirmpatme), „C o c o s 
W e d e 1 i a n a“ fiofoSpalme), „öhamerops e x c e 1 s a“, „L a t a n i a 
borbonic a“, fog. gäcf)crpalme, „Li vistona sinensi s“, „P li o e- 
n i x canariensis“ (Sattelpalme), „Phoenix Koebelini i“, 
„Phoenix tenius“ „Phoenix recli- 
n a t a“. Sieben biefen angeführten Sorten gibt e§ nod) 
eine grofee Sln^al)! anberer Valuten, bie aber Weniger 
ate ßtmmerpflanzen in 93etrad)t fontmen. 

Sie meiften Sßalmen Verlangen nahrhafte alte 3Rift* 
beeterbe mit mögtichft lehmhaltiger > Stafenerbc, alter 
Sauberbe mit ctWaS gtufefanb bermifd)t. gut SKärz- 
Slptil ift bei ben Sßalmen ber Srieb, neue Söurzetn z u 
bitben, am ftärfften, unb c§ muj$ baljer baS zeitige grüh* 
jal)r als ber gceiguetftc geitpunft Z um ®-tfetjen ber 
Valuten bczcid)net inerben. Sa bie SßalmcnWurjelu 
gegen eine Stagnation bcS ©icfeWaffcrS fd)r cmpfinblid) 
finb, empfiehlt eS fid), beim Umpflanzen eine jirfa 
3 cm hohe Sage jerfleinerter Sdjcrbcn ober STicjrl- 
Sopfboben* 

Siefe Srai- 




5ingerfpaten, praftttfefjes 
(Berät 3 um Auf lockern 6er 
(Erbe in TEöpfen. 


ftciudjen auf bie 
fläche 51 t bringen, 
nage berhinbert jebe Slnfamnt 
lung hon SBaffer, inaS bie 
SSurzetn gefunb erhält. 

SaS ©elbWerben ber $at- 
mcnblätter ift in ben meiften 
gälten auf eine SBerfäuerung 
ber untern (£rbfd)id)t im 
Jnpfe zurüefzuführen unb biefe 
33erfäuerung ber Sopferbe, bie 
fid) bis zur SMbenbitbung 
in gorm Heiner Weißer 
3Bürmd)en fteigert, finbet ganz 
fidjer ftatt. fobalb ber Slbflitfj 
beS ©ieftWafferS infolge mangels 
hafter Sdjerbencintage ober 
Serftopfung beS HbzugSlodjeS 
gehemmt ift. Sehr banfbar zei¬ 
gen fid) bie Valuten and) für 
eine fleißig inicbcrholte Stuf- 
lod'crnng ber ©rboberflädje im 
Zopfe. 9Jlau bebient fid} hierzu 
bcS gingcrfpgtenS, eines Hcinen, 
fpadjtelföxmig gugefctjnittencn 
§öIzchenS, ober eines ftumpfen 
SRefferS. Sie Sluftoderung foH 
namentlich bem Sopfranbc ent¬ 
lang erfolgen unb barf %ixla 
1 cm tief cingreifen. ©ine 


Dracaena indivisa. 

Oiel üenDenöeteBIumenbeet-,tTtittßnu.©rabfd)mudi*PfIan 3 e. 
5Ür Blumentifdl&eboration ebenfalls beftens geeignet. 






Sie Bimmerpftangem^ßfleöe. 
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folc^c ©rbaufloderung leiftet aud) bet allen übrigen Sopfpflangen fepr 
gute ©teufte. 

Slußer ben Sßalmcn toären folgenbe 331 a 11 = 3^ er^fldu^eit 
befoitberS gu empfehlen: „Araucaria excelsa“ unb „Araucaria 
excelsa c 1 a u c a“ (©bei * ,3i ex ^ anne )^ „A r a 1 i a S i e b o 1 d i“, 
„Philodendron“ mit ben oft meterlangen, intereffanten^Sufttourgeln. 
©epr beforatib toirfen aud) bie betriebenen Sracaenen*®orten mit 
ifjren grünen unb farbigen fcpilfartigen Slättern. „Dracaena indi- 
visa“, ift bte fjärtefte ©orte unb toirb btel als SKittelpflange bei ©räber* 
fepmud bertoenbet. 3tel;nlid6) ber Sracaene ift bie toeiß*grünbunte Oordy- 
line, bie aud^ als Slmpelpflange gehalten, einen großen ©ffeft mad)t. ©ine 
^iptmerblattbflanse, bie ben meiften Sefern belannt fein bürfte, ift „Ficus 
elastica“, lanbläufig „©ummibaum" genannt. ©S ttmrbe llnbanfbar* 
feit bebeuten, toollte man bei ber Empfehlung ber gimmerblattpflangen beit 
„©feu" unertoäpnt laffen. Sßraftifd) angetoenbet, fei eS als Sßanbbefleibung 
ober als genftereinfaffung ufto., bilbet eine tooplgepflegte, fauber gehaltene 
©feupflange ftetS einen angiepertben gimmerfepmud. 2 &gS ^ er öom ®f cu 
gefagt ift, gilt and) für bie 9tanfenpflange „Hoya carnosa“, befannt 
unter bem tarnen „Asclepias“, ober SBacpSblume. Ser -Käme be^icEjt 
fiep auf bie fternförmigen toeißett SSlüten, bie toirflicp toie bon ^ßorgeHan 
ober gartern SBadpS geraffen auSfepen. Sie SSlüten ftrönten einen garten 
Suft aus, ber bei gartnerbigen Sßerfonen oft Äopffcpmergen berurfaept. 

©ine 3immcrblattpflange, bie auep an fd^attigfter ©teile bortreffiiep fort* 
fommt, ift bie „Aspidistr a“, bon meiner man grüne, loeiß unb grün 
panafd^ierte ©orten unterfepeibet. •JRerftoürbig ift bie SSIüte biefer garten 
gimmerblattpflange: fie erfepeint in ber ©röße eines granfenftiideS bireft über 
ber ©rboberfläcpe auSgebreitet. Slußerorbentlicp beliebte 3i mmer ^attpflangen 
finb ferner bie 33 lattbegonien, „Begonia Rex“. Sie beforatib 
geformten SSlätter toeifen meiftenS aÖerliebfte geiepnungen un ^ S ar & en * 
itüancen auf. Sie Kultur ber 33lattbegonien ift leidet, man l)üte fid) nur, 
bie Sßflangen gu naß gu galten. 2BaS bei ben ^Saluten über bie Srainage 
beS ©ießtoafferS qefagt ift, gilt auep gang befonberS für bie 33lattbegonicn, 
bie übermäßiges Segießen nidpt ertragen. 

Sieben Begonia Bex ift „Begonia m e t a 11 i c a“ gufotge iprer 
fepönen Belaubung unb reichen S3lütenfüHe im 
^Sinter eine gefügte ^immerpflange. 

©ine große SftoHe bet ber genfter* unb 
ißlnmentifipbeforation fpieten ferner bie beiben 
gierfpargelforten „ Asparagus Spren- 
geri“ itnb „Asparagus plumosus“. ©rftere 
©orte toäcpft fel)r üppig unb fann tpreS pängen* 
ben SßudjfeS toegeit als eine ber allerbeften 
Slntpelpjiängen begegnet toerben. 

gterlicper unb Weniger 9iaunt beanfpruepenb 
ift „Saxifraga sarmentos a“, befannt 
unter ben Beinamen: $ubenbart ober grauen* 
paar. Sin langen bünnen Sufüourgelfäben bilbeit 
fiep neue Sßflängcpen, toelcper Umftanb biefer 
^fiffange ben ©parafer einer ausgeprägten Simpel* 
pffange berleipt. 

2US toirfungSbolle §ängepflangen finb aud) Saxifraga sarmentosa. 
bie bieten Slrten Z r a b e S f a n t i e n fepr beliebt, („yuöenbart" ober „yrauentjaar.) 
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£ie ,3ittmterpflan5en*Wege. 



bie ihrer letzten Kultur falber and) totrfltdb al§> bantbare ,3iett>flanjen 
bezeichnet Serben muffen. ©ddiepd) toäre nod^ ba§ fcbnittlaucbartige „Qfo* 
Iebi§gra£" $u nennen, freiere Pflanze namentlich al§ Einfaffung bet ber 
93Iumentifcbbeforation in grage fomntt. Eine bb^er ftrebenbe gierpanze, 
bie infolge ibre§ 9ßafferbebürfniffe3 and) afö Stquariumpanje bertoenbet 
toerben tann, ift ber „C y p e r u s alternifoliu s“. 

21I§ ioiHig toaebfenbe gimmerpanze, bie felbft mit beut pattigften Sßlä^ 
eben borlieb nimmt, ift ber „Plectranthus fruticosus“, ber fog. 
Wottenfönig gu empfehlen. Sie ©lätter biefer Pflanze, grün ober getroetnet 

in bie ©ebrönfe ge* 
legt, betreiben bie 
SJlotten. Qm SBobn* 
nimmer aufgeftellt. 
räumt biefe nette 
blanblübenbe Sop 
^flan 3 e mit ben glie* 
gen auf. ©ie tönneu 
ben ©erueb ber 33Iät= 
ter, ber bern äßen* 
fdben nicht im ge* 
ringften auffällt ober 
läftig toirb, nicht 
[eiben. 

E3 fei noch er* 
mäbnt bie grofee gabt 
ber g a r n f o r * 
ten, bie fid), toie 
. Z- 93. bie Nephro- 
lepis, bie Pteris, 
bi: Adiantum, 
iAsplenium uftü. 

bortrefpeb jur 3^ m * 
merbeforation eig* 

Primula chinensis. (<Et)ine}ifcf)e CEopfprimcl.) UClt. 



Primula obconica. 

(3mnterblüf)cnbc fct>r beliebte tEopfprimeljorte.) 







2>ie 3tmmerpflan§en^peöe. 
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©an$ befonber^ beliebte ©orten ^ur Seforation be^ gintmerS toährenb 
ber Söirttergeit finb in erfter Sinie bie großblumigen perftfdjen % Ijp e m 
Oeildjen: „Cyclamen persicum giganteum“, bie cf)inefifcßen 
Primeln: „P r imu 1 a ch i n en s i s“ foioie „P rimula o b c o n i c a“, 
genannt bielblumige Sopfyrimel. Sic Eidamen bedangen, follen fte gut 
fortfommen, biel 2tufmerffamfeit. Ein ßeller ©tanbort am genfter mit ©ä)uh 
bor falter Sufteinftrömung, bagegen reichliche Suftgufußr bei milber ^Bitterung, 


Cineraria hybr. nana. (Uieberbleibenbe pracf]t=(Etnerarie.) 

fotoie fleißige ^Begießung toährenb ber SSIütejeit, toären fo ungefähr bie toich- 
tigften fünfte, auf bie man bei ber pflege ber Eidamen su achten hat. ©tar! 
trocfene gimmerluft, namentlich in Räumen mit gentralheijunfl, fotüie mangels 
hafte Begießung, bertragen bie Eidamen nidjt. Sie regelmäßige Verabfolgung 
bon aSorntn^äßrfaljIöfungen, ein ©ramm beS ^ährfalgeS auf 1 1 SBaffer, 
ift ben Etjdamen ferner VebürfniS. Qn 9ir. 9 beS „©cbtoei^er. Sßflanjen* 
fremtb", Jahrgang 1913, Herausgeber Verfaffer btefer Slbßanblung, ift bie 
Kultur unb pflege ber Eidamen ausführlich befchrieben, unb eS fteßt biefe 
Kummer ben berehrten Sefern biefeS VucßeS, fotoeit Vorrat, gratis gu Sienfteu. 




582 


3Me Simmer|>fCan 5 en*^fIccje. 


Son ungleich leichterer Kultur finb hie beiben ermähnten ^3rimelnforteit; 
namentlich „Primula obconica“, ftellt an bie Slumenäucfft-Senntniffe 
be§ ^3fleger§ menig Slnfbrüdje. 21n gellem Stanborte, bei genügenb äSaff er* 
Verabreichung, bringt biefe herrliche £opft>rimeI gan^e Süfcfyel ber lieblidhften 
bluten, bie unaufhaltfam Vom SIütenreid)tum ©otte§ b err ft$ er ^ötur pxt* 
bigen, trenn ber ftrenge SBinter bie $Iora in ©arten nnb ^elb noch lange 
in feinem Regiment gelungen hält. 

SD^ehr gegen ben grühling ^in gelangen bie meiftertS mit ben Primeln 
fultivierten © inerar ien gur Slüte. ®iefe fchönblumige S^opfhflange foßte, 
menn immer möglich, ^mifchen ben 2>op£elfenftern gehalten merben, in ber 
. trodenen ßimtnerluft finb bie Zinerarien faft immer mit Slattläufen behaftet. 
SBä^refib be§ 2öadh§tum§ nnb ber Slüte^eit miiffen bie Zinerarien reichlid) 
begoffen unb mit Sdährfalg gebüngt merben. ®a§ ©Xeidhe ift su fagen Von 
ber „Calceolaria hybrida“ großblumige Pantoffelblume genannt. 
9 Kan getoa|re alfo biefen beiben ßier^flan^en bie 2Bof)Itat möglidhft füf)Ier, 
luftreid)er, aber Völlig froftfreier 5Räumlid)!eiten. 

Zine bebeutenbe IRoHe unter ben SlütensSietpflanjen um 3ßeihnad)ten 
herum fpielt bie „Azalea“, jene inbifd)e Slfyenrofe .mit ben furgen fjol^igen 
@tämmd)en unb fdhön geformten Ätrönchen. ©an^e Pktggonlabungen merben 
Von größeren Stumengefchäften au§ Setgien bezogen, um auf SBeihnachten 


mtbSdeujahr in blühenbem^uftanbe 
al§ fehr beliebte ©efdjenfe in ben 
§anbet gebracht gu merben. 
Sei biefer herrlichen Slütenpflange 
hanbelt e§ fich nun um eine ber 
eingangs ermähnten Pflanzen mit 
bem filzigen ^eibeerbe^SBur^dbal- 
len. $ßer fich eine§ lange anbauern- 
ben Slütenflore§ bei ben Stjaleen 
erfreuen mid, forge in erfter Sinie 
bafiir, baß biefer Söur^elbaden nie 
auStrodnet, gefdjieht bie§ hoch ein¬ 
mal, bann hinein mit ber Pflanze 
in einen ^n^x Voll Söaffer, bamit 
fid) ber SBur^elballen mieber Voll¬ 
fangen fann. §od)auf richten fid) 
bie Snofpen mieber unb brechen 
auf, Stüd für @tüd einen Stuten* 
mall bilbenb, mie bie SRofe am 
©artenhag. 



©leidh 8U Verfahren ift mit ber C a m e 11 i a, ber lorbeerblattartigen, unver- 
gleid)Iid) frönen Stütenbflauäe. ®iefe läßt bei jeber Sernacfjläffigung im 
Segießen bie Snofben faden, unb menn e3 bamit jo meit ift, bann barf ber 
Stumenfreunb feine Hoffnung auf bie nädjften Slüten um ein Qafm fymauß* 
fcfjieben. — geucfjte marrne Suft, genügenb ©ießmaffer, feine Zrfältung beim 
Süften ber gimmer — unb au§ ben Änofpen bilben fich Slumen, farbenreiche, 
freubebringenbe Slumen, Slumen in §üde unb $üde! 

©ehr mafferbebürftig finb and) bie Calla, ihrer meißen trichterförmigen 
Slumen megen lanbläufig Pabierblumen genannt. 2>ie Zada finb banfbarc 
•JBinterblüfjer. $ie§ erreidht man befonberS bann, menn man bie Pflanzen 
Von Sdlai bi§ $uli au§ruf)en läßt, ba§ Segießen einfdmänft unb bie Pflanzen 
an ein h a lbfchattige§ piäb&en im ©arten ftedt. Znbe $uli Verfemt man bie 



&te 3ütinierpflflnjens^f[ege. 
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ettt)a3 eingeborenen ^flanben lieber in recht nahrung3reiche Erbe unb beham 
beit fie mit Oermehrter Slufmerffamfeit. ©o gepflegt, blühen bie Galla ftet§ 
ben ganben hinter hinburd). 3(uf biefelbe Söeife fönneu auch bie 31 nt a r 1) U 
I i 3 al§ regelmäßige Sßinterblü^er fultioiert toerbeu, nur mit beut Ünterfdjiebe, 
baß bei biefer reibenben icr^flatijc ein Sci'bflanben nur alle 2 bi* 

3 $ahre nottoenbig ift. SRidjt minber fd)ön als bie Slm-ar^ttte fiub bie „G I u 
0 i e n" (Clivia mini- 
ata). Silben fid) bei 
ben ämartyKig auf 
einem Slütenfdjaft nur 
2—4 große, trichtere 
förmige Blumen, fo 
erfreuen un3 bieGIt* 

Oien burd; große 3)ok 
ben fcharIad;roter,gelb* 
fd)Iunbiger Slüten. 

Seim Serfcfcen ber 
GliOien, ba£ alle gtoei 
$ahre gefdjehen foH, 
mifdjt man unter bie 
Erbe ein Quantum 
§ornfpäne. Qie Erbe 
fefbft muß für biefe, 
oicl Stährftoff Oerbef)* 
renbe Sflanbe, fehr 
büngerhaltig fein. 2Bährenb ber ^ßegetatiort^ertobe toirb nod) jebe 2Bod)e ein 
s J^ä^rfaIb-S)ungguß Oerabfolgt. 

lleberreid) blü^enbe gimmerhflanben 
S e g o n i e n: 2 o r r a i n e „£> o f to h I". 


Begonie Corraine fdjönfte rointerblütjenbe Begonienforte. 


(BefüIIte {Tulpen. 


für ben SBinter fiub bie neuen 
©ie baubern ben grüf)Iing mit feiner 
Slutenpradjt hinein in§ traute 
Säohnbimmer unb erfreuen ben 
Sefi^cr burd} einen immenfen, ben 
ganben hinter anbauernben h ß ^ 
licken Slütenflor. Qhnen reifen fid) 
bie „E p i p h y 11 u m“ toürbig an. 
2öer einmal einen folgen blüfjenben 
33Iattfa!tu§ mit ben ttmnbcrv 
baren, leudjtenbroten Slüten in 
feinem gimnter befeffen J)at,tüirb ficE) 
fattm mehr Oon biefer leidet bu fultU 
Oierenben trennen fönnen. 

®a§ ©Ieid)e fann nod) bon 
bielen anberen ÄtaftüSgrten gefagt 
merben. 3Ber fidj näher für biefe 
unbeweglich merftaürbigen unb 
bebaubernb fd)ön blühenben Sf^n=* 
ben intereffiert, fenbe eine 25 
Üftarfe an ben SfIäHbenfreunb*Ser== 
lag s Jlüti unb Oerlange bafür bie 
reidjilluftrierte Sefd)retbung unb 
Kultur aller entpfehlen^toerten 
JläftuSarten. 
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&)ie Simmerpflangens^flege. 

5Kit ben angeführten gierbflangen, bie fi<h gang fpegieß gur §altung int 
SBohngimuter eignen, ift bag reichhaltige Sortiment noch lange nicht erfhöpft. 
©g müßten nnter allen Umftänben noch bie fo herrlichen gmiebelgemächfe 
mie bie £>haginthen, Sulzen, SR'argiffen, Siliaceen, bie ©lo^ 
minien, bie 2tta i bin men ufm. angef klaffen unb beren Antreiben im 
3 itnmer erörtert Serben, ©ine ißuftrierte, gang ausführliche ^ulturanmeifung 
ber gmiebelgemadjfe, beren Antreiben in Söffen unb ©läfern, fomie beren 
An^flangung im freien ift im *ßflangenfreitnb=93erlag 3tüti*3ürich, Bereits 
in vierter Auflage erfreuen unb tann gratis bezogen merben. 

Auf eine 3ierf>flange, * n ^ en ie^ten. fahren ungegarte Siebhaber 
gewonnen hat, miß id) gnm Schluffe noch aufmerffam machen. ©3 betrifft 
bie§ bie befannte fleine 3 m e r 0*© tauge (Citrus sinensis), bie.in 
ihrer SDtiniaturgeftalt, boßbefetü mit ben fleinen fageligen Früchten, eine 
®eforationg£fIange jonbergleic|en barfteßt. ©ang fpegiell möchte ich ^ e f e 
Orangenbänmdhen alg Safelbeforationghflange für Sßirtfchaftgfäle empfehlen, 
©g ift oft intereffant gugufehen, mie fid) eine Safelgefeßjdjaft über eine fo!d)e 
Seforation, and} trenn fie nur attg gtrei folcper 33äumcf)en befteht, freuen rann. 

2ßir finb am ©nbe nuferer Abhanblung angelangt unb h°ff en / manchem 
^Slumenfreunb einen nühlidjen äöinf gegeben, ihm bie Sorge um bag ®e* 
beihen feiner Sieblinge erleichtert gu haben. 2Bo borfteljenbe Sulturabhanblung 
in ihrer Qnhaltlidhfeit berfagt, mo eine ^ßflänge, bie hier nicht aufgeführt ift, 
fic£) in unfunbiger ^ßflegehanb Befinbet, ftehen mir mit Anleitungen unb 9^at^ 
fchlägen alle 3 e ü gerne gu 3>ienften. Xaufenbe bon Anfragen merben jährlich 
bom Augfmtftgbureau ber ^flangenfrennb^ebaftion in SRüti in gemiffen* 
haftefter 2öeife erlebigt. giir Siüdporto unb anbere Siefen beliebe man jeber 
Anfrage 30 9Rp. in SSriefmarfen beigufügen. Alg Abreffe genügt ^ßflangen* 
freunb4$erlag, $Rüti*3ütich. SSlumenfreunbe bon nah unb fern laben mir gur 
freien 33efichtigung nuferer Sßftangenfulturen freunblichft ein. ©in SRunbgang 
burch biefelben bietet jebem Sftatur* unb 35lnmenfrennb bicl Anregung unb 
Belehrung. 





©efliigel» unb Kaninchenzucht. 

X>ie ijüljiterjudit- 

Sie Hühuer bilben bert Viehftanb ber Haus¬ 
frau, uttb eine rationell betriebene ^üfjnergndjt 
ift eine nicht z u beradjtenbe Einnahmequelle. 

^retlidh lomrnt e§, mie bei Oielen anbern Singen, 
auch fyzx barauf an, baf$ man e^.berfteht, unb baß 
überhaupt Verftanb bei ber Sache maltet; benn 
bie Hühnerzucht ift nur bei richtigem Setrieb ren¬ 
tabel, nnb e§ mirb auch bei ben genaueften tljeo* 
retifchen Regeln unb Anleitungen eine Sßerfon 
boran^nfehen fein, bie felber an §anb fnlgeffiöer 
Erfahrung prüft, erprobt unb auf biefem SBege 
ba§ richtige finbet. Sa§ erfte, ma§ bei Ver== 
fnchen mit Hühnerzucht flar geftellt fein muß, ift: 

Ser Umfang ber Hühnerhaltung, bie ßahl ber Hühner. Siefelbe 
mirb fith bor allem richten nach ben übrigen Verhältniffen, z* bem ber= 
fügbaren Maum, nach ber zur Verfügung ftehenben 3 e *t ufm. 2So bie 
Hühnerzucht eigentlicher Vernf märe, müfpe fie fo groft fein, baf; fie eben eine 
hinreidhenbe Menbite abgibt; aber auch hört, mo fie nur nebenbei getrieben 
mirb, fozufagen, um eigene Eier zu hüben unb feine laufen zu müffen, mirb 
fie unter eine gemiffe ©renze nicht gehen bürfen; benn e§ gilt al§ ermiefen, 
baft z* bei einer $ahl bon meniger al§> zehn Hühnern fidh bie 2Jtühe faum 

lohnt. Anberfeit§ lä^t fidh bie Venbite auch nicht einfach fo zöh^ enm äfeig redh= 
iterifdh feftftellcn, fo baft bie Vermehrung ber Eier proportional genau Schritt 
hielte mit ber Vermehrung ber Hühuer. üMan fann alfo nicht furzmeg redhnen: 

Zehnmal mehr Hühuer geben 
Zehnmal mehr Eier. E§ mirb 
nicht meit gefehlt fein, menn 
man ba§ -Minimum ber Hüh* 
nerzahl auf 10 bi§ 15 feftfe^t. 
Mach ber gofyl ber Hühuer xiä)* 
tet fidh auch 

Sie © r ö fe e b e § Stal* 
le§. äJtan fönnte nun einfach 
fagen, ber Stall müffe eben ent= 
fpredhenb ber 3ahl ber Hühuer 
groß genug fein, aber beftimmte 
Mtaftftäbe hot man gerne fchnell 



Sdjroarje tttinorfcas. 
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$ie ipüpuergucpt. 


gur §cutb. 2113 erforberlidje £>öpe barf ba§ SDtinbeftmafj bott 2 m angenommen 
werben. 2)te Vobenfläche fofite für 10 §ül)tter niept unter 3—4 qm gehen, 
anbererfeitS aber bürften für girfa 30 §üpner 8 qm mehr al3 genügenb fein. 

£>at ber Sanbtoirt ntrgenb3 in ©dheune ober ©epo^f SRaum für feine Sqv§* 
ner, fo mitfg er einen §ü^nerftaH für fid£) allein bauen. 91ad) unferer Er^ 
faprung fommt bei richtiger Pflege ber £üpner niept fobiel barauf an, ob ber* 
felbe au3 £olg, ©tein ober Vadftein gebaut fei, nur fofite er genügenb Suft 
unb Stcpt befipen; benn biefe bilben bie befte Vorbeugung gegen Üngegtefer * 
£u biefem Btoed unb an( § Ö e 9 cn Seucptigfeit ift e3 ratfam, bafe ber 
£üpnerftaH unten Stiftung pat, alfo über bem Erbhoben ein Wenig erpöpt 
fiept. Unb gWar ift e3 bequem, Wenn e3 fo gemaept wirb, baß bie §üpiter 
ba gitgleicp einen iprer ©röfte entfpreepenben Unterfcplupf finben. $e uadj 
Vobenart erfept ihnen bie§ ba3 ©anbbab unb gemährt ihnen aud) ©djatten. 

Ein © d) a r r= 
31 au nt ift niefjt ab= 
folitt erforberlicp, 
Wenn ein piitveU 
d)enb großer, ben 
öüpnerftall umge* 
benber |>üpnerpof 
bagugenugertbe@e* 
Icgenpett bietet. 

' 91atürlid) ntufe 
ber ©taff bon 3 e d 
gu Beit gereinigt 
unb frifepe ©treue 
gegeben Werben.2113 
folcpe eignet fiep furg 
gefcpmttene3©trop, 
beffer nod) ift poU 
lanbtfcper £orfc 
muH, in Welcpem 
fiep ba3 Üngegtefer 
biel Weniger anfie- 
beit a!3 im ©troh. 

$m ©dplafraum Wirb ber „©ebel" angebraept, ber nidht ^öfjer fein foHte, 
al3 bap bie kühner mit ihrem befdhränften glugberntögen ihn bequem er= 
reifen fönnen. ®ie ©ipftangen bürfen nidht übereinanberftehen unb müffeu 
genügenbe BWifcpenräunte paben, bamit bie §üpner ungehinbert ihre Sage 


* 21 n nt e r f u n g. gur Vefäntpfuitg bgW. Vorbeugung gegen Saufe empfiehlt 
fiep ein 5Mfanftricp ber $mtenWänbe be3 §üpnerftalle§. 31ocp biel rationeller Wirft 
eine Sftifdptng bon Ve ^arbolineum unb 5 /e Äalf; biefe hilft auch m it bie §o!gtetle 
gu fonferbieren. Sßer eine 3lebfpripe befipt, fann andp nur mit einer foldjcn eine 
$alflöfung, Wie man fie gegen ben falfdjen Mehltau berWenöet, an bie Sßänbe 
fprtpen. ©o bringt ber $alf noch beffer in alle gugen ein. ©inb bie §üpner 
fepon bon Saufen befallen, fo ift bie ©aepe umftänblicper unb erforbert eine $ßroge= 
bur beim einzelnen §upn mit ©cpwefelpulber, Wie bei §unben, mittels einer 
^uberfpripe, Womit ber ©cpWefel in ba§ geberfleib geblafen Wirb. ttebrigenS 
Werben bie Saufe bei §üpnern feltene ©äfte fein ober gang ausbleiben, Wo gute 
Süftung, Gelegenheit gum ©eparren unb ©anbbäber borpanben finb. Unb bann 
fann man fidh auch mit Petroleum behelfen, inbent man bamit bie ©taffWänbe 
anpinfelt ober e§ in bie gugen unb Sftipen fpript. Säufe beeinträd)tigen ba3 
Eierlegen ftarf. 





Sie Hftfnergudjt. 
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Si^ftangenträger. 


oeränbern formen. SieS Wirb ber gaß fein bei 30—40 cm 3lbftanb J^oit 
etnanber. Sie Stangen follten gWar feft genug fein 511 einem ruhigen Sit$, 
aber hoch Wegnehmbar. Sie Side ift ben 
güften ber Hühner angupaffen, unb eS 
Werben als bagu am geeigneten Sach- 
latten empfohlen, bic glatt gehobelt 6 bis 
8 cm Surdjnteffer haben, unb bei Welchen 
bie kanten abgerundet finb. Um Saufe 
fern gu galten, werben Stangenträger am 
gebraut; ein Delnapf fängt fämtlidhe Säufc 
auf unb tötet fie. 

Ser aufmerffame §ü§iter§iid}ter mirb 
auch beobachten, baf; bie Hühner ant Iieb= 
ften ein Wenig berftedt legen. Sie Sege* 
nefter follten alfo nicht an ben emanierte* 
ften Stellen angebracht Werben, fonbern 
ein Wenig abfeitS. Sie reinlichften finb 
bie Srahtnefter; aber Wenn man fie reim 
lidj Ijält unb bon $eit gu geit erneuert, finb bie andern, g. 39. bie Stroh* 
nefter aud) gut. #oIjtooue fofi gu Heftern nid)t berWenbet Serben, Weil fie 
ftdh um bie 33eine ber Siere tüicfelt. Um bem 33 er* 
legen borgubeugen, muffen genug Hefter hortenden 
fein, unb barum follten 10 Hühner etma 3 Hefter 
jabeit. $n jedes SReft legt man ein $orgeHam©t. 
•Richtig gehaltene, gefunbe Hühner Werben baS 
Bafter beS ©ierfreffenS gWar faum aufweifen, fo 
lange fie nicht durch baS 3luf finden gerbrodjener 
©ier gerabegu barauf geführt Werben, foHte eS aber 
hoch borfommen, fo ift, Wenn eS Wirtlich ®eWohm 
heit geworben ift, nur Sötung ein Hilfsmittel. Ser 
erweiterte SlufenthalfSraum für bie Hühner ift 
Ser Hüh^erhof. Sie moberne ©inpferdmng ber SäRenfchen in enge 
SBohnftätten hat eine fHe^ififdhe 2trt bon Sterquälerei gur golge gehabt. ?lucl) 
gamilien, bie faum über einen 
freien SBinfel berfügen, glauben 
fich als äRietSIeute eine fleinere 
Hühnerzucht leiften gu bürfen, 
unb fo fieht man benn mancher* 
ortS etwa fleinere unb fleinfte 
Hühnerfamilien auf einen Söin* 
felraum eingepfercht, ber faum 
bielmehr als bem einzelnen Huhu 
SRaum gum Stehen bietet, aber 
feine freie Bewegung erlaubt. 

SaS läuft auf eine Sierquälerei 
hinaus. 3ßer nicht über mehr 
&aum berfügt, ber foH bie Hüh¬ 
nerzucht bleiben laffert unb bie 
Wenigen ©ier, bie er auf biefe 
3Beife ergattert, laufen. Ser 
Hühnerhof foH fo grojj fein, bafe er bem Hühnerbolf reichlich freie Bewegung 
guläftt. kleiner als 25 qm follte fein Hühnerpof fein. Um einen folchen her* 



T)rat)tnejt. 
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freite Brahmas. 
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äuftellen, genügen 8 ^3fä£)Ie unb ein $ral)tgitter bon 20 m Sänge unb 2 m 
Breite, ^ür jnnge 5Iufgttcf)t tft eine üftebenabteilung mit einem engermafcßigen 
Sraßtnet* ratfam, ba bie Süden unb aufmadt)fenben pullen baut alten 33ol! 
gerne berfolgt merben. 3Sßo ba3 Serrain jurn ©garten nicf)t geeignet tft, faßte 
ben §üt)nern ©dtjarrmaterial tjineingegeben merben, mogu fidf) ©anb am beften, 
aber aud) allerlei anbere§ eignet, tute 5 . 33. ttntraut, ©rnte= 2 Ibfäße unb 9tüd* 
ftänbe. ©in geftejfen für bie §ül)ner bilbet tagsüber eingemorfenes^ Sraut, 
Sabi^, Soßß unb anbere ©emüfeblätter, 1 va§ ißnen ©elegenßeit gurn ©cßarren 
unb äugleicß gefunbe, Sranlßeiten mertjütenbe 'Kaßrung gibt. ®a£ 33efte aber 
tf t r mo e£ irgenbmie tunlitf) ift 

®er §r eil auf. 3öo bie §üt)ner leinen ©ctjaben berurfadjen, follte man 
fie frei laufen laffen, unb man faßte -fidj bie 9Jtüf)e nidß berbrießen taffen, 
gefäßrbete Kulturen, mie SIngefäteS unb 3lufmadf)fenbe§, burcß ©efyege 51 t 
fdjütjen, um ben £ül)nern bie eminenten Vorteile be§ greilaufe^ nidjt bor- 
enthalten 5 U müffen. Fm freien erft finben fie ißre naturgemäße 2Beibe, mie 
SBürmer, Käfer, Raupen unb allerlei ©rünjeug, ma§ gugleid^ ein s Jtu^en ift 
für bie ^flan^en. 3 Bo aber ber greilauf rtiqjt guläffig ift, follte man meuig? 
ftenS fa fe!b|tlo 3 unb fo tierfreunblidl) fein, unb ben §ü^nerl)of fa erweitern 
aber fo groß antegen, baß ben Fnfaffen ein befd)ränlte§ ©idjergefjen ermög* 
Iid£)t ift. ©3 mirb fic£) mit ben ©iern bejaht machen. äuSfcßlaggebenb für 
ben ©ierertrag freilief) ift 

®ie Fütterung. Fn neuerer Feit ßnb beim 33iel) unb bei ben £>üf)neru 
Kraftfutter SJiobe gemorben. 9Kan bernimmt barüber Sab unb Sabel, unb 
c§ mirb beSljalb einer ber intereffanteften fünfte für Anfänger fein, barüber 
näheres §u erfahren. 3 Bie überall, gibt gute unb fcßlecßte ©adjett, reelle 
unb gleichgültige Sieferanten unb Futtermifdfjer, unb e§ ift feb»r midjtig, beim 

©inlauf bau Kraftfutter^ 
mittein 33orfid)t malten 
unb fiel) nidjjt burdt) ben 
bießeicfyt unglaublich billigen 
©inlauf£f>rei§ berleiten 311 
laffen, Sdjunblaare p er^ 
fielen, bie in lur^er ßeii 
bie ^ßrabultibität be£ ge- 
famten ®ufjnerbolle§ ber* 
nieten lann. 

lleberaß im Sanbe f)erum treiben mie ^ßilge nad) einem ©emitterregen 
neue gutterfabrilanten au§ bem ©rbinnern heraus. 3Ber nur einigermaßen 
bie ©rnäßrung nuferer §au£tiere ftubiert hat, meiß, baß e£ lein Seichtes ift, ein 
richtiges gutter gufammenguftellen, baS all ben bielen mobernen Slnfbrüchen 
mie: SSerbaulidtileit, -Jtährmert, ©influß auf bie ^ßrobultibität, Sßreismürbigfeit 
unb9teeßität entsprechen f)at, er mirb-besljalb nur hart feine Einläufe machen, 
ma eben ber $Ruf ber abfoluten gad)lenntni^ unb 3 ut) erläffigfeit garantiert ift. 

®er Slnfänger mirb be^alb gut baran tun, feine Siere, bis er fid£) eigene 
Erfahrung gefammelt ßat, mit ben alle ©arantie bietenben Futtermitteln 
„ 2 trgobia" aber „©f>ratt" $u ernähren. „SIrgobia" mirb troden berabreidß 
unb auch be^ßalb Srodenfutter genannt, bie Srodenfütterung ßat fid) 
im Saufe ber $df^ e feßr eingebürgert, meil fie 33erbaung£befc|merben 
burd^ übermäßig ftßneßeg ^reffen ober ©auermerben be§ F u ß er ^ au ^ 
fließt. ©f>ratt§ ^ßatentfutter ift ein brotartige£ ftutttx, ba§ mit Kleie 
unb etma§ SRai§ bermifeßt unb mit ßeißem SSBaffer angebriißt, ein gute§ 
Futter abgibt. 



5uttertrog. 
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2öer felbft ein gutter ^bereiten iroill, niifdje Vs 9Kai3, Vs Kleie, Vs 3Bei= 
^enfcprot unter ^Beigabe boit 5 g §ifd)mehl unb brühe bie§ $u einer frünteligen 
Sßaffe an — gubiel 2 ftai§ mirft berfettenb auf bie Segeorgane. 
taufe man nur mit ©arantie für gettgepalt; gutes gifchmepl enthalt 1 —3% 
gctt. ®te meiften Sieferanten geben aber ben Eimeifc unb Fettgehalt in 
einer an, frei! xtjx gifchmehl 5 U biel gett enthalt unb fdjäblich mirfen 
muß. ©in gutes gifchmehl foß einen ©arantiegehalt bon 50—60% Protein 
unb 1 — 3 % gett aufmeifen. 

Sßei^enfleie allein, äftaiS allein unb ebtl. Kartoffeln mit 2RaiS ober Klete 
allein, finb fein gutter für $ühner, bon benen man einen Ertrag erwarten 
möchte — mer fo billig unb mertloS füttert, erntet auch menig unb mirb 
feinen Erfolg haben. „ 

Stuch getrotfnete Ueffeln, fein gepulbert, geben einen mertboflen ©rum 
futtererfafc für ben äöinter unb Serben, unter baS äJiorgenfutter gentifdß, mie 
aud) alle Küdjenabfäße gerne bergehrt. 

Knochen,'bie man fonft megmirft, mahle man in einer Knochenmühle — 
man mirb bie Eier förbernbe SBtrfung halb beobachten föntten unb bie flehte 
2(nfchaffungSfumme für eine foldje fleine äßafchitte nicht bereuen. 

Eterfchalen börrt man unb reicht fie ben §üh= 
nern gut gerfleinert, fie enthalten immer noch 
Etoeifeteilchen unb bilben mieber ben Anfang für 
eine ncu£ Eifdjale. 

grifdjeS Srtnfmaffer foß ftetS ^ur Verfügung 
ftehen — in nicht 3 U berunreinigenben $rinf* 
gefahren — lote and? in ebenfoldjen gutter* 
trögen baS SBeid)* ober Srocfenfutter berabreidjt 
mirb. 

S3or beut Schlafengehen gibt man ben 2 ie* 
reit fcfte Währung in Körnerform, ^Beigen, ©erfte, 

§afer, §irfe, 3teiS unb menig SDidiS $ur ©ätti* 
gttng, biefe Körner ftreue man in ben Scharr** 
raum ober 0 anb, um bie §ü ; hner gum ©udjeit 
unb ©harren an^uhalten. 

So gefütterte Siere Serben Sommer mie Sßinter mit Unterbrechung ber 
'iWaufergeit reidhlxdh ®ier legen unb ft<h als banfbare Koftnehmer auS^eichnen. 

gft ber Eierertrag in erfter Sinie bebingt burd) bie Fütterung, fo fpielett 
natürlich auch alle anbern gaftoren eine größere ober geringere Stoße babei, 
mie Suft, Sicht, Setoegung, Spielraum, ©anbbäber ufm. ©beließ and) Körner 
grDifdhert^tnetn ben £uhnern borgemorfen, tragen mefentlich junt Segen bei 
unb bringen angenehme Slbmechflung in baS ^ühnerleben. Sßer auf aß bieS 
attfmerffam fein ätugemuerf richtet, ber mirb annäherub ben SDlajimalertrag 
erreichen. Er fann eS bei 10 §ithnern auf annähernb 1500 Eier im gapre 
bringen, maS beim 2>urd)fchnittSpreiS bon 10 Wappen per Ei einen Erlös 
öoit ruttb 150 gr. ergeben mürbe. EtmaS fomrnt and) an auf 

Sie SB a h I ber SR a f f e. ES gibt grobfuoepige ©chladßhühner unb leicht* 
gebaute Segehüpner. 2 Bcr Weniger auf einen gelegentlichen ©raten SBert legt, 
als auf einen guten Eierertrag, ber mirb Segpüpner mahlen, gm aßgemeinen 
ift für nufere SSerhältniffc baS Sanbpuhn am ernpfehlenSmerteften. SBcr 



TEvocfceTifuttergefä&. 


Ein Sei! ber glluftrationen biefeS s 2lrtifelS ift bem befannten „glluftrierten 
^üpnerbueb bon gul. $5lod)" (Verlag Emil SBirg'iu £(arau) mit Erlaubnis beS 
Verlegers entnommen. 
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ober ben ^auüüoert auf Eier legt, ber toäfjle ba£ amerifanifche Seghorn, 
meld£)e3 ben Stuf eines befonberS ergiebigen EiertegerS ^at. 51 utf) baS xeb* 
huhnfarbige, fdhtoarge, meifee, ^oubanfarbige gtalienerhuhn ift ein großartiger 
Öeger. 

9113 feinere Waffen finb fel)r mertboh: 2Beiße SB^anbotte3, DrfnngtonS, 
and) bie 9teid)Sf)ühner finb nicht übel. Siefe Waffen finb t>orgüglid)c Sßinter* 
leger, brüten unb führen gut unb liefern auch einen ftertboüen traten. 3ur 
SDcäftung eignen fid) am beften bie frangöfifdfjen Waffen: Houdans, Creve- 
Coeur, La Fleche ober beren Krengungen. SSeffer aber ift tyäter bie 91 n f* 
gud)t als ber jeweilige 9(nlauf frember pullen; benn burdh jahrelange gute 
§altung unb rationelle gütterung !ann man nachweislich eine SRaffenber^ 
befferung guftanbe bringen unb ein §ühnerboI! herangiehen, baS einem greube 
macht. Sei ber 5lufgudht hon ^urtgöolf ift es am empfehlenswerteren, grüh* 



©rpingtotts. 


brüten gu ermöglichen; benn baS garantiert felbft auf bie $eit beS gewöhn* 
liehen EierauSfaheS nod) einen erfreulichen Ertrag. ^ebenfalls foIXte baS im 
s JRärg, fpäteftenS im 5lpril gefdjehen. 9^ad) bem guni aitSfomntenbe Küden 
finb minbcrWertig, Weil fie nicht mehr ben holten Sommer gu ihrer EntWüL 
lung befontmen. Sie Sruthennc fohle mütterlich behanbelt Werben, bann gibt 
es eine liebenSWürbige, nicht fdheue £>ühnerfamilie. äftan hebe fie täglich forg* 
fant heraus, auS einem mit ©troh auSgefütterten niebern Sftcft gWedS ber 
i^otburft, laffe fie fih c ^e SBeile ergehen unb bede niemals bie Eier gu. 
©egen Enbe ber brüten 2Boche ift eS ratfam, bie Eier, namentlich bei trodenem 
SGBetter, mit frifchem 9Saffer gu befeuchten. Ser gu erWartenbe Erfolg !ann 
horauSgefeljen Werben, Wenn man bie Eier in ein ©efäß mit Sßaffer legt. 
Siejenigen, Welche Seben in fih tragen, fchwimmen ober geraten in fchaufetnbe 
SeWegung. 2Jtan foh f dh o n nac| acht Sagen fich übergeugen, WaS gu er^ 
märten ift, inbem man bie Eier gegen baS Sicht hält unb fie in ber Surd)* 



Sie ©titynerjud&t. 
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fidjt £rüft. ©ier mit ©chatten berfpredjen ©rfolg, l;eüe follen entfernt nnb 
fönnen nod) gelobt töerben. 23eim 2Iugfd)Iüüfen toirb man bie Seobadjtung 
machen, baß bet einzelnen eine borfid)tige ©eburtgbilfe burdj Söfung in parier 
©djalen angejeigt ift, eg barf aber fein tropfen SSIut fließen, beffer nnterlaffe 
man bicfe Silfe. ©ine intoenbig an ben SSrutforb angepngte Saffe mit frifc^em 
SBaffer fällte bie SSrut^enne bei Surft ftetg borfinben. Sag gutter hingegen, 
bag nur aug Körnern befielen barf, muß einige ©dritte bom 9?eft entfernt 
ftefjen, bamit bie SSrüterin bagfelbe berlaffen muß, um fid) sugleid) in entleeren. 

Sftadj 3 SBodjen fd)Iüf>fen bie Süden Ijeraug. Sie gboei erften Sage mirb 
nidjtg gefüttert, bann etfoag 
feingebrüdteg Ijarteg ©i unb 
2lrgobia=Süden=gutter ober 
aud) ettoag@J)ratt. SBer aber 
feine 3 eit berfd)toenben fann, 
füttere feine Sierdjen bon 
Anfang an mit Sfrgobia — 
troden ioie eg bem ©ade 
entnommen foirb — er toirb 
greitbe an feinen Sierdjen er* 

(eben, ©rünfutter, ab unb gu 
9Mdj unb and) 9DliId)broden 
toerben gerne genommen. 

3Son brei gu brei Qafc 
reu füllten je bie äfteften 
£üf)ner gefdjladjtet tocrben, 
unb ebenfo follte bafür geforgt foerben, baß ftetg ein nidjt gu alter, fräftiger 
paljn borfjanben ift, bei großer 3 Ö ^ bon §üf)nern and) meljr alg einer. 3 ur 
Unterfdjeibung ber Qafjrgänge unb Orientierung bei Slugfdfjeibung älterer 
Stüde bienen geringe mit betriebenen färben; folc^e liefert jebeg ©cfdjäft 
ber SSrandje. 

Sie 3of)I ber 33ruteicr Ijängt bon ber ©röße ber SSrutljenne ab, aud) füllten 
fie frifd) fein unb bon guter Strt Ijerrüfyren. ©g füllten natürlich nidfjt mefjr 
untergelcgt toerben, afg baß fämtlidje ©ier, and) bie äußerften, nod) gang unter 
bie §enne fommen. 10 ©ier bürften faft jeher §enne untergelegt ioerben 

fönnen nnb 15 ©ier bürften bag SJiajU 
mum fein. Sag ©intaud)en in SBaffer, 
um ben §ennen bag 33rüten abguge* 
mahnen gur 3 e ü> too man nidjt brüten 
laffen tritt, ift bon gtoeifett)aftem ©rfolg 
unb totrb Sierfreunben nicf)t entfbredjen, 
toeil oft nodb ©infperrung im Setter unb 
bringe. tagelangeg haften f)ingufommt. Keffer 

ijilft bag 3bfammenfperren ber brütigen 
.pennen mit einem bigfjer fremb getretenen tgafy n, trag nad) 2—3 Sagen 
©rfolg fjaben follte. 

Sr auf f) eiten. 33et forgfältiger pflege trerben Sranf^eiten fe£)r feiten 
auftreten. Sie getröljnlidfjften finb ber $tyg ober bag Sßfifi, Surd)fatt unb 
Salfbeinfev Scr ^ßtyg ift ein Satarrf). Ser Skturljeilmetljobifer gibt Ijeißeg 
Olibenöl ein, and) ©djmalg, SButter, ©£ed, unb fonft tnirb eine s f$infelung 
bon ©djnabel unb SRadjen mit fünfprogentiger Söfung bon djlorfaurem Sali 
empfohlen. Sftottrenbig babei ift and) Sßarmfjalten, bann berfdjtrinbet ber Sßipg 
meiften? bon felbft. ©benfo ift SBarmljalten bei Surdjfall bag SSefte, nebft 




(Selbe nnb Koliunbia=tDt)anbottes= SiIber*tüt)anbottes» 

Rennen. f)af)n. 
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entfpredjenbem gutter, toie 5 . SB. 9ieiS, gefodfjtc ©erfte, ©rbfen, ©ntgug beS 
©rünfutterS, loäfjrenb bei 3? e r ft 0 p f u rt g ©rünfutter am tßlafse ift, unter 
Umftänben 1 Seelöffel fRiginuSöl. Äa t!bei n e toerben mit ©djmierfeife 
ober tßetroleum bepanbelt, bis bie Porten (eine graugelbe 'DJtaffe) fid) löfeu. 
©in anbereS Drittel ift 5?arbolfaIbe 1:10, täglidj eingerieben, ©dtlimmere, 
aber feltenere Xirantfieiten finb S i p l) t f) e t i t i s, tu e i ff e r St a m m unb 
St n 0 cp en b r ü d) e. ©efdjtoollene Slugen unb gelber SSelag im öalfe geigen 
SipfitperitiS an. Sa ioirb eine ©rbfe grof) grüne ©djmierfeife eingegeben uni) 
- baS öuljn mann gehalten. JteuerbingS toirb ©djröbertinftur bei SipfjtljeritiS 
mit großem ©rfolg angemenbet. Sie Sranffjeit ift fefjr anftecfenb, unb ein- 
gelne franfe ©tüde toerben bann am beften fofort entfernt. Ser toeifee 
Santm, audj ©rinb genannt, toirb mit 1 Seil SBertjin ober Satbolfäure 
unb 20 Seilen ©dnnierfeife geioafdjen, ober er toirb mit SßermfBalfam ein» 
gerieben. Jlnodjeribriidje merben eingefd)ient unb fjeilen bei (jfotierung vafdj. 



Sd)roar 3 e 3taliener. 


S a ft e r fontmen bei richtiger SBeljanblung fogufageit feine bot. Slnt ©ier* 
freffen ift meiftenS ber .gücpter refpeftibe irgenb eine Unborfidjtigfeit ober 
Jtacpläffigfeit fdntlb. Uebertriebene Steigung gum SBrüten toirb, tbie fdjon ge» 
fagt, abgeftellt bttrd) Zuteilung gu einem lebhaften §apn ober öfteres Saudjeu 
in SBaffer. $m übrigen laßt fid) baS £>ufm nidit gu Sugenben ergießen unb 
bafjer aud) nidjt ergieperifd) bon llntugenben abbringen. 

SßaS fdjliefelidj nodj bie Sßerluenbung beS $iif)nermifte§ betrifft, fo ergäbe 
berfelbe fo, toie er aus bem Stall fomntt, eine biel gu fongentrierte Süngung. 
SeSpalb ift eS ratfant, ben ©üljnernüft aufgulöfen, refpeftibe in mutmapd) 
ridjtigem SBertjältniS mit Sßaffet gu berbünnen, fo baß ungefähr eine brauch» 
bare ^audje fid) barauS ergibt. Sie SBerbünnung follte aber gubor ettoaS an 
ber ©onne gären. DJtan fann mit bem §üf)nermift aud) einen triebfräftigen 
.ftompoft crgielen, iubent man ifm fdjidjtentoeife auf ben .ftompoftfjaufeit 
ftreut, ober il)n lagentoeife mit bem Äompoft bermengt. ©otuof)l in ber 
erfteren als ber leiteten Slrt ber Serbünnuttg fomntt ber £üf)nermift bann 
am beften in ben ©arten ober auf baS ©emüfelaitb unb auf ftidftoffarmeu 
»oben. Sorfmull als ©treumaterial bertoeubet unb mit bem §üf)nermift 
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beimengt, !ann ofjne ©efa^t unberbünnt pr Düngung unb gleidijeitigen 
Soderung be§ 33oben§ berluenbet toerben. SJtan bertnenbe aber nur au§* 
fdjliefjlidi) Ejotlärtbifdtjen £orf, toeil er bebeuteub größere 3tuffaugung§möglicf)* 
feit befi|t al§ beutfcfier ober gar fcfjtDeigerifrfjer £orf unb nidgt ftäubt. 



Die 5ud}t ooit (Enten, ©anfen unö (Tauben. 

Ster $rembenberfebr bat e§ mit fief) gebraut, baft bie Qwfyt bon ©dbladbt* 
geflügel auch bet un§ aufgefommett ift. 3nt folgenben foE be^alb autf) barauf 
$Rücffic£)t genommen toerben, inbern in turnen 3^9 en Hntoeifmtgen 

gegeben toerben für bie §attung bon Enten, ©änfen unb tauben. 

®ie Enten. S)ie 3ud)t ber ®aten ift erfebftert burd) ba§ ErforberniS 
bon SSaffer. ,3^ar fitt& n ö^rabe ©een unb Slüffe erforberltd), aber einen 
Seid), 3 unt minbeften einen größeren 2Baff erbebälter foEten bie Enten bodj 
haben; benn ©djtoimtm unb Sabegelegenbeit müffen biefe Siere fabelt, 
ioie e§ ihrer Statur entf^rid)t. 33ei ber 2tu§toaf)I ber SRaffe fommt e£ barauf 
an, ob bie 5Rüdffid)t auf $Ieifdj ober Eier bortoiegt. Sm^fo^Ien toirb jur 
Eierprobuftion bie Saufente, hingegen §ur $ I e i f ä) p r o b u !* 
tion bie ^3 e f i n g=, 5t o u e n* unb Hble^burqente (fie!)e QuI. 
23Iocb3 23ud): „Enten, ©änfe unb tauben afö ^u^geflügel", Emil SSirg, 
Harau.) 

S)ie Enten müffen einen eigenen ©taE haben, toeil fie fonft auf bem 
SBoben be§ JpitbnerftaEeS liegen unb f^mu^ig toerben. 2Bie ber |>übnerftaE, 
fo foE auch ber EntenftaE gute Süftung haben, brauet aber nic£)t fo t)od^ 
§u fein toie ber SübnerftaE. ®er gupoben foEte febrägt angelegt toerben 
toegen ber Sftäffe, bie entfielt, ©egen ba£ Einbringen bon SBiefeln ober 
hatten toirb S)rabtgeflecf)t empfohlen. S)a§ SDtaterial fei ^artbol^ ober 
3ement. ©treumaterial: ©ra§, ©trob ober SorfmuE, feine ^oI^tooEe, toeil 
bie Siere fid) barin bertoideln fönnten. Säe ©röfee be§ erforberlicben 9taume3 
richtet fid) nad) ber 3aP ber Enten. Huf ba£ einzelne ©tücf foEte annäl^ernb 
V 2 Quabratmeter entfaEen. $n 93e^ug auf ba§ gutter ift bie Ente nicht 
U)äf)Ierifd); fie frifet aEe3. 93ei greilauf nährt fie fid) $u einem Seil felber, 
fo ba^ fie abenbg mit Körnerfutter pfrieben ift. 2Bo ber greilauf nid^t 
läffig ift, muf$ entfbreebeub mehr gefüttert trerben, ma§ mie beim @au§f)uf)n 
mit Äüd^enabfäEen, Ueberbliebenem, Kartoffeln, ©rün^eug unb gleifcf) ge*= 
fd^iebt. 2ä^Itdb gtoeimalige Fütterung (morgen^ unb abenb§) genügt: §afer, 
©erfte, 2öei^en; ®^ai§ nur im SBinter. ®ie 9taffe‘Ht)Ie§burb befommt, toenn 
fie mit 3Jfai§ gefüttert toirb, gelbliches ©efieber. S3Iodb empfiehlt in feinem 
5Sudb ein 2ßeid)futter au§ gequetfebten, gefottenen Kartoffeln mit aufgebrübter 

TUiiIIer, t}ausmütterd)cn. 38 
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Kleie unb »taftmaiS, lederen im SerbältniS bon 2:1; bagu ©geifercfte, 
©rüngeug, Knodjenfcbrot, eine fßrife ©alj unb Jüjoät'botfauren Kalt, rnandj» 
mal and) ftatt Kartoffeln getoeidjtc Srotrefte. Stufeerbem bebiirfen bie Enten 
Srinftoaffer unb groben ©anb. 

SBtc bei bcn $üf)neru bie fünftlidje Srut empfohlen toirb, eignet fidj 
au cf) bei ben Enten bie fünftlicbe Sprint febr aut. Sie meiitcn ferneren Enten» 
raffen brüten unb führen au cf) nid)t gitberläffig, toesl)afb man lieber burcf) 
§üfmer ober fßuten baS ©efdjäft beforgen lägt, tocnn teilte Srutmafdjine 
bortjanben ift. Einer tpenne bürfen 9, einer ^?ute 15—20 Enteneier unter» 
gelegt toerben. Sie Srutluft geigt bie Ente an burcf) längeres ©igenbleiben 
auf bem 9tefte, ungetoöl)nIid)eS fjifd)cn unb geberfträuben. gm übrigen ioie 
bei ber §ül)nerbrut. SBrutgeit 26—30 Sage, ©otool)! §üf)nereier als aud) 
Enteneier follen nid)t an einen 51 t trodenen Ort planiert loerben. Stuf fünf 
Enten foß ein Enterich tommen. »on grüf)ltng bis jöcrbft legt eine gute 

Ente 100—180 Eier. gn 
ben amerilanifdjen ©raff» 
gücfjtcrcicn toirb bie Stuf» 
judjt junger Enten folgen» 
bermagen gefüttert: 

l.SBodje: 1 »tag »taiS» 
fd)rot, 1 »tag SBeijenfleie, 
1 »tag SBeigenmebl jtoeiter 
Qualität mit todjenbem 
JBaffer gerührt. 

2. SBocEje: lVs 
»taiSfdjrot, 1 iücafg ÜJteljl, 
1 »tag Kleie, Vs »tag Kno» 
djenmetjt, 1 93tag geröfteteS 
törot unb 1 »tag grünen 
Klee, feingefjacft. 

3.2ßodje: 2 »tag »taiS» 
fdjrdt, V» 9Jcag »tebl, 
lVs »tag Kleie, Vs »tag 
Knochenmehl, 1 »tag Klee. 

4. Söocfje: 2 »tag »taiSfdjrot, lVs »tag Kleie, Vs »tag »legt, Vs »tag 
Knochenmehl, lVs »tag Klee unb »oggen, grün. 

5. 2Socf)e: 2 »tag 9JtaiS»2cf)rot unb lVs »tag Kleie, je Vs »tag »tebl 
unb Knocbenmebl, 2 »tag ©rüneS. 

6 . SBodje: SaS ©leid)e toie in ber 5. 2öod)e mit 3 U »tag Knocbenmebl. 

7. SBodje: 3 »tag 9JcaiS»©d)rot, je 1 »tag Kleie unb Knocbenmebl, 
2 »tag ©riinjeug. 

8. SBodje: 3 »tag 93iaiS»Sd)rot, je 1 »tag »tebl unb Knocbenmebl, 
2 »tag ©rünjeug. 

SPei ben Enten fommt im tlnterfdjieb bon ben ©ül)nern bie »ertoertung 
ber gebeut in 93etrad)t. SluS biefem ©runbe ift »einlicbfeit befonberS ge» 
boten, unb füllten bie Enten nicht nur täglich gtoeimal jirfa Vs ©tb. auf baS 
SBaffer gelaffen toerben, fonbern eS ift in allem fiebrigen (Stall, ©efdjirrc 
ufto.) auf »einbaltung ju feljen. Seim ©djladjten merfe man ficb folgenbeS: 
»tan bermeibe affe Sierquälerei, laffe bie Enten ben legten Sag gänglid) 
ohne »abruttg, fübte üor ber Sötnng einen ©trcicf) aus auf ben -Qxrtterfofaf 
jur Setäubung, gerfcfuteibc bann bie unter ber gunge Itegenben Slbern mit 
rafdjem ©djnitt, toorauf eine bollfommene SluSblutnng erfolgt, ©leid) barauf 



PeMng=(Enten. 
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fall gerupft Serben. Enten taugen nur 3—4 Qahre gut Zucht, baher mufe 
für Nachwuchs in entjpredjenben Intervallen geforgt Serben. 

© ä n f e. ©änfezüdjter bezeichnen b : o ©anS als eines ber nüfdichften 
Haustiere. Qh* SBert beftefü tut Qleifch unb in ben Qebern, Wäfjrenb bie 
Eier Weniger als SRahrungSmittel, fonbern mehr zur Qortbflanzung bienen. 

2 lud) bie ©änfe braunen Sßaffer zu zeitweiligem Aufenthalt. Qm Untere 
fd)ieb Von ben Enten finb fie gute Brüter. Slod) empftef)It im Surd)fd)nitt 
bie SRiefem Elfäfter* ober ©d)WarzWälbergan§, Warnt aber Vor Qnzudht. 
Qn Sezug auf ©tadung finb bie ©änfe befdjeiben (1 Ouabratmeter her 
©tüd). Qebc ©anS fod ein SReft haben an nicht zu hcEem Ort, 1 / 2 m bis 
€0 cm breit unb lang, ©eitenWänbe 50 cm, SorberWanb 20 cm hodfj. Qur 
pflege gehört Vor allem ruhige Seljanblung. Rentabel ift bie ©änfejitijt 
nur, Wenn grofoe billige 2öeibe zur Verfügung fteht. ©änfeeier lärm man 
burd) §ül)ner ober Sruthühner ober burd) bie ©anS felbft auSbrüten laffen. 
Srutneft Wie bei ben Enten, allenfalls mit untergelegten frifdjen $Rajen* 
ftüden. Sie Qungen tommen in einen mit Qebcrn belegten ßorb ober ,ßifte, 
bis baS leiste auSgebrütet ift. Saun gibt man fie ber s Jff?utter Wü'bnc. Sie 
erften 24 ©tb. gibtS feine SRaljrung. SaS erfte Qutter befiehl auS liartgefor^ 
tem feingehadtem Ei, geweichtem Srot unb ©rünzeug (Ueffeln, ©alat, Ööwem 
Zahn, auch SRüben). Sazu Sßaffer unb äRildf). SrinfWaffer foE ben ©änfen auf 
ber Xßeibe immer zur Verfügung ftehen. ©oWohl ©änfe als and) §u') tcr 
foEen aber nid)t auf Sßiefen gelaffen Werben, bie gerabe erft mit $unftbünger, 
Sainit ufw. gebüngt finb. 

Sie SRaft ber ©änfe fann eine lünftlidhe ober eine natürliche fein. Sie 
lünftlidhe 9Raft ift baS ©topfen ober Rubeln. 9Ran fperrt ber ©ans ben 
Schnabel auf unb ftopft baS uRaftfutter (ungebrühte ^RaiStbrner mit Butter, 
S?ett ober Unfdjlitt) hinein, hilft mit bent Zeigefinger nach, hält bann ben 
©djnabel zu, unb ftreidht auSWenbig ben §aIS hinab, ©o fährt man fort, bis 
ber §alS Von oben nur nodh etwa 6 cm Weit leer ift. SaS erftemal febodh 
Wirb nid)t fo ftarf geftopft, unb bamit im Anfang bie Körner nicht auS bem 
§alS gefd)leubert Werben, ftopft man mit einer fog. ©topfnubel auS Weitem 
Srot nach. Sann Wirb bie ©anS aus bem Vorher um fie geflogenen Such 
Befreit unb frei getaffen, bis fie bie Qlügel auSgcfpreizt hat. SeVor fie baS 
nädhftemal geftopft wirb, foUte ber Sropf leer fein, fonft mu| nodh z u * 
gewartet Werben. Qutter Wirb teineS mehr Vorgefe^t, hingegen foll für ÜBaf* 
fer ftetS geforgt Werben, Welkem ©anb ober §olzafd)e beigefügt Wirb, ©o 
Wirb bie ©anS in 24 Sagen fett. Ser Sierfreunb Wirb freilich bie n a t it r* 
I i dh e SRaft Vorziehen; er Verabreid)t in ben erften 8—14 Sagen täglich 
fedhSmal geflogene ^Röhren unb SRunfeln bis zur Sättigung, in ben folgenben 
14 Sagen jeher ©anS morgens, mittags unb abenbS eine §anbVoE §afer 
ober gelochte ©erfte ober 9Ralz. ©dhnattern bie ©änfe nodh, fo haben fie noch 
Appetit, unb man gibt nodh §afer nach, baneben mehrere 9Ral frifcheS SBaffer. 
5Radh 4 2Bodhen finb fie hiureidhcnb fett. Ein Weiterer ZWed ber ©änfepaltung 
ift bie ^ebergetoinnitng. Auf eine ©anS redhnet man 1 kg gewöhnliche unb 
*/« kg Qlaumfebern. 

S a u b e n. 2Ber Sauben halten Will, braucht zuerft einen Saubenfdhlag. 
SBir erfparen unS bie Sefcpreibung eines folcfjen. Zur inneren Einrichtung 
gehören ©i^ftangen in genügenber Entfernung, für jebeS ^3aar Sauben zwei 
iRiftfäften, mit §eu gefüllte Sonnäpfe als SReft, nebft Srinl* unb gutter^ 
gefä^en unb einem Sab mit feinem ©anb unb 2lfdhe. 

Sie Sauben leben im EheVerhältniS unb brüten gemeinfam 16—19 Sage 
lang je nach Semjpatur unb zluar abWedhfelnb 5!Rännchen unb Sßeibdhen, 
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bet Säuber bau 10—3 Uljr, bie Saube bie übrige geil, Vorauf bet bet güt= 
terurtg .SRüdfidjt gu nehmen ift. Sie jungen finb guerft blinb. liebet gut* 
tetung bet $üden gehext bie Stnfidjten auSeinanber. ©S fdjeint, bafe man fidj 
nidjt barurn gu fotgen braucht, ba bie Saube ben Uebergang gut Vogeßuelt 
bilbet, too bie Fütterung bon ben Stilen beforgt toirb. SaS füllet bet er* 
ftadjfenen Sauben befielt auS allerlei ©etreibearten, §ülfenfrüdjten, £>anf* 
unb Unfrautfamen, ©rüngeug; auf iljren fetbft gemailten, übet bie 9Jtarfen 
beS ©igentumS I)inauSgeI)enben guttertoegen ift fie fotoof)! fdjäblidj als 
nü$ßdj. ©ie betfd)mäf)t geftotjleneS Slubfutter nidjt, toemt fie eS= fiübet, unb 
biele finb, bie untoiffcnb ober toiffenb ftembe Sauben füttern; aber fie räumt 
and) auf mit einet Unmenge Ungeziefer. 

StlS jjnbtaube empfiehlt fidj bie getoöljnlidje gelbtaube inegen ifjrer ©röfte, 
ftarlen Vermehrung, unb boeit fie fidj im ©ommer baS gutter felbft fudjt; 
Krengung mit üolnifdjcn SudjStauben ober Vrieftauben gibt boHf!eifd6)ige 
s Jtad)fommen, bie gut güdjten. 

m SujuStauben gut Siebljabetei fönnen empfohlen toerben: Sßiötodjen, 
Sßfauenfdjtoänge, kümmlet, 5Jrofftauöen, Vagbetten ufto. Sie aitgufdjaffen* 
ben tauben feilten bon giemlid) toeit I)et begogen toerben, ba fie gern toieber 
gurüdfeljten. 

gur Haftung nimmt man nod) niefjt gang flügge ©jemülare. unb gibt 
morgend, mittags unb abenbS einen bünnen Vrci auS 15 g §irfe* ober 
©erftenmeljl, 10 g Vutter unb 60 g SDUIdj per ©tüd. SDflilcf) toirb nid)t gum 
Stinfen IjingefteHt. Vei biefer SJtaft toerben fie in 16 Sagen überaus fett, 
gitnge Sauben fönnen aud) mit 9JtaiS gemäftet toerben, bet 20 ©tb. im 
SBaffer eingetoeidjt toorben ift. gebeut Säubdjen toirb morgens unb abenbS 
eine SofiS bon 8—9 foldjer SßtaiSförner berabreidjt. gn 10—25 Sagen 
finb fie fett. 


Die Konind)en 3 Ud}t. 

Sie Verteuerung beS gleifdjeS ^at bet Sanindjengudjt gum Stuffd)toung 
betroffen. 

gn Vegug auf ©inridhtung bet ©tallung toirb eS auf bie galjt ber 
gu ^altenben Sanindjen ein toenig anfommen, ob biefelbe gang f>rimitib ober 
gtocdentfürcdjenb bollcnbeter eingerid)tet tnerben foß. 

Sie gang primitibe ©tallung bilbet eine genügenb grofte einfadje §otg* 
fifte mit Sraf)tbergitterung an einet ©eite. Samit ift baS Äanindjen gu* 
ftieben; benn eS ift anfbrudjSloS. $ßut foßte and) bei biefer einfacf)ften ©im 
ridjtung auf Sfteintidjfeit unb bejonberS auf richtigen Utinabflufe gefeljen toer* 
ben; benn biefer ift fel)t fdjäblid) für bie Siete. SeSljatb foHte bet Voben 
ettoaS nad) hinten fidj fenfen, ober bie Sifte botn ein toenig ertjöljt nnb in* 
toenbig mit einet 9tinne, auStoenbig mit einem ©efäfg gum Stuffangen ber* 
fet)en fein, gut längeren §altbirfeit beS §o!geS bient ein Stnftrid) mit 
SJatbolineum ober ein Uebetgug mit Vlec^ ober ^afü^- Set gudjtftaü be¬ 
fiel)! aus einet gtoeigeteilten ßifte, beten eine Süte auS Sta^tgefled^t befielt, 
tnäl)renb bie anbere Iic^tbid)t ift unb einen gemöfjnlidjen Valfen barfteßt. 
gm ©ommet foß ber ©laß möd)cntlid) einmal gereinigt toerben, im SBinter 
eüna je nad) 2—3 2ßod)en. StlS Unterlage bient Sorfmnß mit §eu ober 
©trol) belegt. Von ©ägmet)t mufe abgeraten toerben toegen beS UngegieferS. 
©egen festeres bient ^alfmilc^ mit girfa 5 ^3rogent Kreolin ober SarboU 
fäure. StlS guttergefdjirre finb foId)e auS Son gu empfehlen, fo ferner, bafg 
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ie nicht umgetoorfen Serben fönnen. Sn neuerer $eit finb bie Slußen* 
’taUungen aufgefommen. Siefelben entfpechen ber Statur ber Kaninchen 
Keffer unb ftrtb fanitarifdh bon großem Vorteil. Sie Slußenftallungen bürfen 
aber trob ber abgehärteten Statur ber Kaninchen bod(j nur eine offene ©eite 
haben; benn 3 u 9* u ft ift and) für fte nicht gut. Sie offene (Vergitterte) 
$orberfeite follte nach ©üben liegen. Sin guter luftbichter Slbfcpluß an ben 
emanierten ©eiten ift Sadfypappe. ©olcpe 2lußenftallungen finb in ©pegial* 
flejdhäften fertig gu haben. Sie Dualität beg gleifdbeg ift ftarl abhängig bon 
ber Fütterung unb auch bag ©ebenen ber Siere ift baburdj ftarl bebingt. 


Rufcenftall für Hattingen. 

Sie Fütterung foll regelmäßig gu gleiten Sageggeiten gefdjepen, unb gtoar 
ntorgeng unb abenbg. Stur tragenbe unb fäugenbe ^äfinnen belommen 
§toifä)en hinein -Stild) unb 33rot. Sllg borgüglidheg ©ommerfutter ift Sötoem 
gähn gu empfehlen. Sie Suttergefdjirre follten regelmäßig gereinigt toerben. 
Sagu gehört auch noch eine Staufe für §eu unb anbereg Sangfutter. Sag 
richtige SDtaß h^tßt „genug'' unb hängt bom Sllter unb bon ber Staffe ab. 
Stehen £eu unb ©rag fönnen audh KüdhenabfäHe bertoenbet toerben; alg 
Körnerfutter bienen £afer, Zeigen, ©erfte unb 93taig, (befonberg §afer, 
girla 30 g auf bag Sier). ©taub erregt ben Schnupfen. 2ßo ber §afer unb 
Körnerfutter gu teuer fcheinen, gibt man Kartoffeln, Kleie unb SJtaig, bielleicht 
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mit ettoa§ Salj unb pho3phö*faurem Salf. 9$on Salat uttb Spinat ift ab* 
auraten, ebenfo non ©iftpflan^en toie Stechapfel, Qeitlofe mx i> Schierling. 
Qm Söinter nebft §eu Vüben, SJiöpren, Sohl, Soplrabi, SRunfeln, gaüobft. 
Qn Veäug auf ba§ SBaffer perrfcpen VteinungSberfchiebenheiten. Qm illu= 
fixierten Sanincpenbud) bon QuI. 25loch toixb aber entfdjieben für jtoei*? 
maligc3 Verabreichen bon Sßaffer per Sag eingetreten. 

Q u d) t. Sie £>äftn toirb in ben Stall be£ 3tammler§ gebracht, toemt fie 
belegt toerbcn foll. Vei SBiberftanb iprerfeitS, ber feiten borfommt, totrb ber 


Belgier Riefe, Rammler. 


Silber&artincfien, Rammler. 

Sßptfuct) mieöerI)oIt. 2tIS SReigmittel bienen foafer unb ©eiterte. ■öi^tgeS 
SSefcn, Unrulje, Ungebärbigfeit bei ber §äfin finb Sßinfe jur Belegung, 
atie^r als smeirnalige Belegung mirb nidjt ernpfehlenSmert fein, ba grofje 
SBürfe bei nur einmaliger Belegung fiel) ergeben fjaben. Sie SBat)l beS 
Stammlers ift fefjr bon S3ebeutung. $näud)t mirb bermieben burd) Slntauf 
eines jungen Stammlers au§ entfernter ©egenb, etma alle 3 $al)re. 2tm 
ftärfften Ibirb ber Stammler burd) Slufsudjt in ganj abgefonbertem Staunt. 

Sie £rad)t bauert 30 Sage. 33or bem dßurf follen entfpredjenbe S3or= 
bereitungen getroffen merben (SluSmiftung unb Strohlager). Sann mirb 
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©orgfalt ber»enbet auf bic pflege ber §äfin. S>a§ Sßeft muß äße Sage ge» 
prüft unb allfäütgc tote $unge muffen entfernt »erben. Sie Slnjalß ber 
jungen toedjfclt s»ifcßen 1 unb 15. iFceßr al§ 8 ^unge foßten aber einem 
lüluitertier nießt gelaffen »erben. S>e§ßalb ift e§ ratfam, §äfinnen ungefähr 
gleichseitig beeten p taffen, um üßerfcßüffige ftünge ber Heineren Familie 
übergeben ju fönnen. (Körper aber bermifeßen unb nießt nur binjutegen.) 
üßacl) 14 Sagen »erben bie jungen frei bom ßieft; fie faßen aber noeß 
6_8 ÜBocßen bei ber STcutter bleiben. 91ad) biefer 3eit füllen jeboeß ber 
iüiutter nießt alle genommen »erben, fonbern perft bie ftärlercn, bann bie 
fcß»äcßeren. Qm britten tßconat »irb ber junge 5>luf»udßs nad) ©efcßlecßtern 
getrennt. SßutterloS ge»orbene Qunge fönnen mit ber glafcße aufgezogen 
»erben. 

SSeffer eine mittlere 2lnsaßl fräftiger Siere als eine SRaffe geringerer 
Sßare, unb ba@ Sfaftricren »irb beffer unterlaßen, nießt nur au§ ©riinben 
be§ Sierfd)uße§, fonbern aueß im ^ntereffe bc§ 3ü c ßt?r8. Ueberßaupt ßiatür» 
ließfeit unb feine fünftlicßen ßßanißulationen. 

SSerfößiebungen in ber 3 a ßß SluSfcßeibungen unb Sluffrifcßung finb Sadje 
ber Erfahrung unb SScobacßtung. 



SdjtDei3er Sd)e<fce, fjäfin. 


Sie fR ci f f e. Sie Staffenmahl ift fajt nur mehr Siebhaberei, ba e§ feiner 
märe, au§ ben Vielen bejtehenben Staffen eine befte Staffe ju nennen. ©3 
fommt mehr barauf an, bie gemälzte Staffe beftmögliähft §u Vcrbeffcrn. ©raue 
Belgier, Stiefem unb ©ilberfaninchen finb gegenmärtig bie 93eVor3ugten. 
^ebenfalls ift Viel SJtobe babei. 

Sa§ gell. ©aubereS ©d)Iadjten unb 2lb$iel)en ift bie erfte SSebingung 
für Vorteilhafte SSermertung be§ gedeS. $uerft tnirb bem auf bern Stücfen 
liegenben gcfd)Iad)teten Sicr burd) ©treiben in ber 33Iafengegenb ber Urin 
entfernt. Sann hängt man e§ auf, mie ber Steiger e§ tut mit feinen 
©djlachttieren. Stun beginnt ba§ Slbbalgen, inbem man ^uerft inmenbig ber 
^unterlaufe einen ©djnitt Von ben ®efd)lechttteilen an bi§ sunt Kniegelenf 
ausführt. Sa§ übrige mirb fidj Von felbft geben. Sßur fotl man nicht ge= 
malttätig reifen, fonbern an Steden, mo baS ^leifd) ftärfer anhaftet, baS- 
fette gurüdfneten. 

K r a n f h e i t e n. SSerllebte unb tränenbe Singen merben am beften mit 
Kamillentee auSgemafdjen. SScim ©ehnupfen mirb marinerer Aufenthalt gut 
tun nebft fonftigem SBarmhalten. Sludh foH bann nur Srodenfutter Ver* 
abreicht merben. Allerlei fünftlidje SJtittel, mie SeSinfettoI ufm. finb bei 
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bxgfältigex natüxlidjex Seljaublung überflüffig. Sei © d) to t n b f u d) t fo* 
oxtigcs Hbfd)Iad)tcn unb SeStnfcfiion be§ ©taße§. Sei ftänbigem Äraren 
n ben Dfycen ift DIjxenxäube boxtjanben. Sa toixb Jmlbexifiexte ©cJjtoefel* 
blute angetoenbet (eine Sxifc in ba3 OE)x unb fd)ütteln). ©egen tounbe 
Saufe Ijilft 3tino*©aIbe. Sa bex S ux cf) f aII bem ©xünfuttex gugefdjxieben 
totxb, ift ba Sxodeufuttcx, §eu, §afex, Sxot ba§ entfpxec^enbe ©egenmittel. 
©egen Stypetitlofigfeit tnüxbc mofjl fdjmälexe Station ba§ Sefte fein. $ux 
•Slnxegung empfiehlt fid) eine SJiifdjwtg bon 85 g ©laubexfalj, 5 g fmlbexi* 
fiexten ©djtoefel, 10 g pulbexifiexten ©n^ian, 10 g fmlbexifiexten S5ad)oIbex* 
beexen. ©efd)toüxe toexben opexiext unb xeinlid) au3gett>afd)en. ©elä^mte 
^öx^exteile toexben mit $am£fexfüixitu£ gerieben. Sei Sexftopfung 
bexabxeidje man ©xünfuttex, bei S x o m m e I f u d) t Sxodenfuttex unb 
1 Seelöffel SBaffex mit 4—5 Sxopfen ©almiaf. Stödjeln unb fliegenbex Sltem 
jetgen Sungenent^ünbungan. Sa I)ilft toeitex nichts als Sßaxm* 
Haltung unb gute pflege. 2113 bie gefäljxlidjfte ^anindjenlxanf^eit gilt bic 
Slanindjenbeft. ©t)mlt:me finb: 3lf)f)etitIofig!ett, geftxäubte3 §aax, glan 5 = 
Iofe3 2tuge, äufammengefxümmte Haltung, SuxdjfaH, SRafenflufc. Sa ift 
nid)t3 anbexe3 $u tun al3 toaxmljalten unb pxo Sag 1 SReffexffn^e ©laubex* 
fals unb ©djtoefclblüte untex ba3 guttcx ju geben. 


©. Sie Hbbilbungen in biefern Kapitel finb bem bei ©mit 2Bixj in 2laxau 
erfd)ienenen txefflicken „3?Huftr. £cmind)enbucb bon QuI. Slod)" entnommen. 



5rart3Öjifd)cr IDiböer, Ejafitt. 





Gjefunöfjeitspflege. 

Dte u)id)tigftcn Körperorgone uitö ifjre gunttioncn. 

2>te 93lulorgaite. 

®n§ § e r ä ift ba§ Organ, melcl)e§ bie Slutjirfutatton in Setnegung 
fefjt unb unterhält. (£§ ift ungefähr fo groß tote bie ^auft feinet $8efi|er§ 
unb liegt gtoifc^en ben beiben Lungenflügeln. ©eine gorm ift unregelmäßig 
legeiförmig, feine ©tellung etloas fdjief, bie ©fnfje legt fiel) unten etluaS 
meßr naef) Ititls. Qntuenöig ift es ber SÜiitte entlang bnrcf) eine ©ctjeibetnanb 
in ätoei ^älftert geteilt, ^ebe §älfte ift querbureb etroa§ über ber äftitte 
nochmals in jinei Steile geteilt: in öer^tammer unb SBorfantnter ober 33or= 
¥1 2ßir unterfdheiben bemnaef) redete unb lirtfe perzfammer unb testen 
unb tinfen Sorhof. SaS £erz ift bon bem fog. perzbeutet umfd)Ioffen. ES 
fann bon berfdjiebenen Brautzeiten I)eimgefud)t toerben, bie bne faft alte 
Branft)eiten meift bau unrichtiger Stutbefdjaffenheit Zerrühren. Enüueber 
ift baS Satt mit irgenb einem fd)äbtidhen ©toffe überlaben, ober eS mangeln 
ihm getoiffe ©toffe, ober Stutumtauf unb SJtuStettätigfeit finb irgenbtoie 
gehemmt. 

Sie Sunge ift baS Organ, in bem burch bie eingeatmete Suft eine 
Erneuerung unb Steinigung beS StuteS bor fid) geht, ©ie befteht aus gtoei 
teilen, bem redeten unb linfen Sungenftüget, bie ben größten Seit ber Sruft* 
Zbhte ausfüllen. Sie Suft toirb ihr burd) bie Suftröhre angeführt, bie auS 
!norf)etigen Stingen befteht. Sei ihrem Eintritt in bie Sunge teilt fie fid) 
in jjtoei pauütäfte unb biefe in immer feinere 5tefte (Srondhien). 

Siefe fpatten fid) in feinfte Suftröhren^toeige, an bereu Enben fe ein 
Suftfädchen mit zahlreichen Ausbuchtungen hängt, bereu jebeS toieber mit 
ben benachbarten Süffelten bertoadjfen ift. ber SSanb biefer Suftfädchen 
ober *StäSd)en finben fich gahtreiche etaftifd^e gafern, benen bie Sunge ihre 
grofte Etafti^ität berbanft. Stufeerbem finb fie bon einem bid)ten Ste^e alter* 
feirtfter Stutgefäfte (paargefäfje) umfbonnen, fo bafe ^ioifd^en ber HtmungS* 
tuft unb ben im Stute fid) finbenben ©afen ein 2tuStaufd) ftattfinbet, inbem 
bie Stutförüerdhen ben ©auerftoff an fief) z^hen unb bafür Bohtenfäure unb 
SSafferbamhf abgeben. Stn ber äußeren Oberftäche ift bie Sunge bon einer 
fpiegetgtatten, gtän^enben §aut, bem fog. Sruftfett überzogen. Stn ber 
Sungenbmrzet, ba too Srond)ien, ^SutSabern unb pohlabern in bie Sunge 
eintreten, geht baS Sruftfett auf bie SSanb beS SruftforbeS über, inbem eS 
fie als Stihhfett überspannt. Sruftfett unb Slippfett pflegt man aud) als 
inneres unb äuftereS Statt beS SruftfetteS p bezeichnen, ßbüfehen beiben 
finbet fidh eine geringe SJtenge ftarer, tpmphartiger gtüffigteit, bie bie Ober* 
ftädhe ber beiben Stätter fcfjtüpfrig erhalten unb teidht gegen einanber ber* 
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fd)iebbcrx madjen foU. Sei Sxuftfeltentäünbung unb Sxufttoaffexfudjt bex* 
mebxt fid) bie Wenge biefcx glüffigfcit, ja gel)t fogax in ßitcxung über unb 
bebtnbert bie ^ti&nggtätigfeit bex Sunge. S)uxd) blöpcf)en 2Bed)fcl jtoifd&en 
faltex unb toaxmex Suft, aud) buxd) einbxingenben ©taub ufto. toexbcn bie 
@d)lcimt)äute bex Sufttoege gereift, fie bexfd)Ieimen, toobuxd) bex untex ttm* 
ftänben xed)t laugbricxige Sroncfyialfataxxf) entfteben !ann. 

Sie 2lbcxn finb bie Sahnen, in bencn fid) bag Slut bctoegt. Wan 
untexfd)eibet ©d)lag* obex ^ulgabexn ( s 2lxtexien) unb Slut* obex §ot)labexn 
(Senen). Sie ©d)lagabexn füfyxen bag Slut bom ^ex^eit b)eg in ade ^oxpex* 
teile, ©ie J)aben fefte, elaftifc£)e SSanbungen, bie bem Sxude beg Sluteg fol* 
geitb fid) exmcitcxn obex ^ufammen^ie^en, tnobuxd) bex $ßulgfd)lag entfielt. 
Sßixb eine fotd)e 2 lbex burdjfd)nitten, fo Haffen bie Wnbex infolge itjxex 
fteifen Sefdjaffcntjcit augcinanbex, unb bag Slut ftxömt ungc^inbext aug. 
Segl)alb finb and) bie Sexle^ungen bon Sulgabexn fo gefäbxlid). Sie meiften 
Sulgabexn bexlaufcn bafyex nid)t obexfläc^Iicf), fonbexn finb ticfex 3 toifd)en 
gnodjen unb Würfeln gebettet, ©ie bexäfteln fid) in allen Dxganen unb 
^bxbexteilen ^u uncnblid) feinen, bünninanbigen Wbexdjen, bie ein fo xeid) 
bex^fteigteg Wb bitben, bafe übexall, too bie gcxingfte Sexle^ung ftattfinbet, 
Shit zutage txitt. Siefe fcinften 2lebcxd)cn nennt man §aaxgefäße (Sabillax* 
gefäfte), Siefe geben allmäblid) in bie §ot)labern übex. Sefonbexg fein um* 
pnncn bie ^aaxgcfäfee bie ©nbungen bex Sxond)ien, bie Sungenblägdjen. 

Sie §ol)labexn (Senen) fiteren bag Slut aug allen ^öxbextcilen ftricbex 
§um ^ex^en $uxüd. ©ie ^Qben bünnexe unb fd)Iaffe äöanbungen. Sßixb eine 
foldje SHttabcx buxd)fd)nittcn, fo fallen bie 9länbex gufammen. 51n mandjen 
©teilen fjaben biefe 2lbexn klappen, um ein ^uxüdftießcn beg Sluteg $u 
bexl)htbexn. Sexfalfen unb Sxüd)igtoexben finb bie ^äufigften ©xfxanfungen 
beg s 2 lbexncbc§. 

“Sie Slutjixfulation gexfäHt in ben Heinen unb ben gxoften 
ßxeiglauf. Sag aug allen Seilen beg $öxf)exg äuxüdftxömenbe bexbxaud)te 
Slut exgiefet fid) in ben xed)ten Soxl)of unb fließt aug biefern gtoifeben $lab* 
ben, bie fid) nach unten offnen, in bie xed)te ^ex^fammex. s Jlun siebt fid) 
bag §ex^, bag eine äufeexjt fxäftige Wugfelmaffe ift, ^ufammen unb bag 
Slut toixb aug bex xed)ten ^ex^fammex au^geixieben unb ftxömt bux^ bie 
Sungenfmlgabex in bie Sunge. §iex entlebigt eg fid) eineg Seileg feinex 
®ol)lcnföuxe unb feineg 2 öaffexg unb nimmt bafitx ©auexftoff aug bex ein* 
geatmeten, atmofb'f)äxifd)en Suft auf. 2luf biefe 2Beife toixb bag Slut in ben 
Sungen gexeinigt unb aug bunfelxotem in fyltxoteZ Oextnanbelt. 

Sag fo gexeinigte Slut tnixb nun gum linfen Soxbof guxüdgefübxt unb 
ftxömt aug biefern in bie linfe §ex^ammex. Son ba aug txitt eg ben gxo^en 
Sxeiglauf an, toäbxenb bag Suxd)ftxömen bex Sunge bex Heine Äxeiglauf 
genannt inixb. Sie 2Banbung bex linfen ^ex^fammex ift bex entfpxe^enb 
gxö^exn Slxbeit, bie fie 51 t leiften fyat, biel bidex alg bie bex xed)ten §ex^* 
fammex. ©ie l)at im Suxd)fd)nitt eine Side bon 10 — 16 mm. 5lug bex 
linfen ^ex^fammex inixb bag Slut in bie gxoße Äöxl>exfd)lagabex (Sloxta) 
getxieben, um buxd) bie aa^llofen Sex^toeigungen in alle ^aaxgefeifee^ unb 
babuxd) in alle ^öxpexteile bexteilt ^u )x»exben, too eg uöexall in innigftex 
Sexül)xung mit ben ©etoeben ßxnä^xunggflüffigfeit abgibt, buxd) ben ©toff* 
toed)fel ex^eugte ©eU)ebefd)laden aufnimmt unb ben bexfd)iebenen ^lug* 
fd)eibunggoxganen sufüfjxt. Sex xaftlofen Sätigfeit beg bei Sag unb $ftad)t 
glei^mafeig axbeitenben §ex 5 eng entfi>xid)t eine enoxme Sxaftenttoidlung 
beg alg Sxud* unb ©augbumpe inixfenben Dxganeg. 3 n x^t^mif^ew 
^imfcfjenxäumen ^ie^t fid) bex §ex^mugfel gufammen, bag babuxd^ füx^ex 
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unb fugelig tuerbenbe H er 8 brängt mit feiner borbern gläd)e ftärfer gegen 
bie Vrufttoanb nnb treibt biefe ettoag perbor, bieg betoirft ben ^cr^ftoß ober 
He^fcplag. gn btefem 21ugenblicf toirb cinerfeitg bag benöfe Vlut aug ber 
regten ^er^fammer in bie Sungenpulgaber, aug b£r linfen in bie 2 torta 
getrieben. §ört bie gufammen^iepung auf, fo ftrömt aug ben Vorpöfen bag 
©Int in bie ^er^tammer. SBäljrenb bie ©orf)öfe burd) häutige klappen, 
bie bei gefüllter §eräfammer an bie ©epeibetoanb 3 it>ifcpen Vorpof unb 
Kammer angebrüdt toerben, gegen bie §erjfammer abgefcploffen merben, 
toirb bag gurüeffließen beg Vluteg aug ben Albern in bie §er^!ammer burd) 
Oafcpenbentile berptnbert. Eg finb bieg Heine, gegen bie Albern fiel) öffnenbe 
Oafcpcn. 2£ill bag Vlut surüeffließen, fo füllen fie fiep unb berfcpließen fo bern 
SSIut' ben Stüdtoeg ing H et S* Oag richtig arbeitenbe H ex 5 läßt burd) bag 
Ein- unb Slugftrömen beg Vluteg berurfaepte ©eräufepe bernepmen, eg finb 
bie fog. §erjtbne, bie ber Slrjt mit feinem §bI)rrol)r (©tetpoffop) toapr* 
nimmt, ©tnb bie Ventile an irgenbeiner ©teile nid)t in Drbnung, fei eg, 
baß bie 3 ioifd)en ipnen beftepenbe Deffnung 3 U fel;r berengt fei, fei eg, 
baß bie Mappen niept richtig fd)Iießen, fo toerben baburd) mamtigfaepe 
©törungen in ber girfulation unb Verteilung beg Vluteg in ben einzelnen 
Organen perborgerufen. Solche franfpaften guftänbe toerben alg Mappen* 
fehler ober §er§feb)ler be 3 ekpnet. Eg erfepeinen, beut Slr^te toaprnepmbar, 
neben ben natürlichen ^er^tbnen blafcnbe, Inarrcnbe ober frapenbe ©erättfdpe. 

ge großer unb bieftoanbiger bag H ei ’S ift, um fo beutüdjer toaprnepmbcn: 
ift ber Her 3 fd)lag. Oie gapl ber §er 5 fd)läge beläuft fiel) bei Ertoacpfenen in 
ber Minute burcpfcpnittlicp auf 71, beim ©äugling auf ettoa 134, beim 3 epn* 
jährigen Mnbe auf 90, grauen paöen fepr häufig tnefjr Sßulgfcpläge (80) 
alg Pänncr. 

Oag VInt ift bie Ouelle beg Sebeng; benn aug biefer roten, in ben 
Vlutgefäßen burd) alle Oeile beg Äörperg ftrömenben glüffigfeit ftammt bag 
SJlaterial 3 ur Erhaltung beg ©tofftoed)felg. Oie aug bem Vinte perbor* 
queHenbe Ernäprunggflüffigfcit ift aber nid)t rot, fonbern bünnflüffiger alg 
bag SSIut unb toafferpell. @ie enthält bie meiften Veftanbteile beg Vluteg 
in gelöfter gorm nnb bringt forüoäprenb aug bem Vlute perbor, toäprenb 
biefeg bie Haargefäße burepftrömt. ©ie bringt burd) bie unenblicp feinen 
SBänbe ber Haargefäße pinburd), bureptränft bie ©etoebe unb bietet ipnen 
alle bie ©toffe bar, bie fie 31 t il)rer gufammenfepung nötig paben. Oag Vlut 
muß alfo alle bie ©toffe enthalten, aug benen Vlut unb Äörperfubftanä 3 U* 
fantmengefept finb. V$ir finben barum in tpm: Sßaffer tu großer SJtenge, 
berfepiebene Eitoeißförper, gett, ©al 3 e unb Eifert. äußer biefert ©toffen 
enthält eg Oraubensudfer, berfeifte gette, flüeptige Säuren, einen Stiecpftoff, 
einen garbftoff unb ©afe. ©obantt finben fid) im Vlutc infolge beg Stoff* 
)oed)felg abgeftorbene (berbrannte) ©etoebebeftanbteile, bie an betriebenen 
Stellen beg Äörperg (burd) $aut, Sunge, Seber, Stiere) aug bem Vlutftrome 
fortgefd)afft toerben. 

SJtit beg 2)ciIroffopeg erlennt man, baß bag SSIut feine reine 
glüffigfeit ift, fonbern baß eg gufammengefe^t ift aug ber fog. Vlutflüffig* 
feit, bem Vlutplagma, bon farblofer ober feptoad) gelblid)er, fiebriger Ve* 
fd)affenl)eit, unb un 3 äpligen, barin feptoimmenben flcinen, runblidpen .^ör^ 
perd)en, ben Vlut 3 ellen ober Vlutförperdjen, bon benen bie einen rot, bie 
anbern farblog finb. Oie erfteren finben fid) in biel größerer fie pabett 
bie gorrn einer ©epeibe mit berbidtem Staub, ©ie finb eg, bie bem Vlut feine 
fatte, rote garbe berleipen, fie finb and) bie Oräger beg ©anerftoffeg. Ourdp 
biefen erpalten fie ipre pellrote garbe, toäprenb fauerftofflofe blaurot er* 
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fdjeinen, meSmegen and) Verbrauchtes 331 ut eine bläuliche gärbung erhält, 
gn einem 5htbifmiEimeter S3Iut, alfo in einem Tröpfchen Von ©tednabel*, 
fopfgröße finbet man etma 5 9RtEionen fold^er SSlutförperdhen. Oie meinen 
S3Imförperdhen finb fugelig, mit runzeliger Oberfläche, eS finb bereu toeit 
Weniger, auf zirfa 350 rote fommt nur ein einziges meißeS. 

3Birb 33lut auS einer Slber in ein ©efäß gelaffen, fo gerinnt eS nach 
einigen 9Rin. ©erlägt man eS mit einem ©tabuen, fo bleiben baratt meiße 
gafern hängen; eS ift bieS ber fjaferftoff ober baS gibrin, eine Eimeißverbin* 
bung, bie baS ©erinnen beS 33luteS Veranlaßt. 

Oie 3Renge beS 33luteS im menfd)lid)en Körper ift je nad) Stlter, Körper* 
bau unb SebenSmeife Verfcpieben. gm Ourdpfcpnitt beträgt fie 7—8 Prozent, 
fo baß ein Ermadpfener Von 70 kg ©emidjt ungefähr 5 kg (zirfa 5 1) 33lut 
befißt. gette Sfkrfonen h^ben in ber Siegel eine geringere SBlutmenge. 

O i e 8 h m P h e ift ntdptS anbereS als ber Ueberfdpuß ber aitS bent 33lut* 
ftrom burdh bie öaargefäßmänbe htnburdp gefdjmißten ErnäpruugSflüffiglett, 
ben bie ©emebe nicht in ipee ©übftanj umzuarbeiten bermodhten. Spmppe 
finbet fiep bemnach fo ziemlich in allen ©emeben beS Körpers, ©ie ift eine 
oünnflüffige, farblofe, halb burdpfidptige, halb mehr meißlidje glüffigfeit. 
©ie enthält mehr Gaffer als baS SSIut, ihr fehlen bie roten garbftoffe, bafür 
enthält fie Spmphförpercpen, bie böllig ben farblofen 33Iut!örperdpen gleidjen, 
unb bie fidh, toenn fie in ben SSlutftrom gelangen, nach einiger geil aud) zu 
SSlutförperdpen umbilben. Oie Sptuppgefäße ober ©augabern begleiten faft 
überall bie 3Slutabern. ©ie finb bünnmanbig unb befi^en in ihrem gnnern 
Zahlreiche, bid)t aufeinanber folgenbe klappen, fo baß bie Spmppe ftetS gegen 
baS §erz hinzufließen gezwungen ift. Oie Spmppgefäße bereinigen fid) z u 
größeren ©äugen, bereu einer ber Sftildpbruftgang ift, fie ergießen ihren 
gnpalt in ben SSlutftrom, furz bor beffen Eintritt in baS §erz unb bie Sunge. 
gn ben äRildpbruftgaug ergießt fid) aud) bie Oarmlpmphe, ber ©peifefaft 
ober EpptuS, ber mäprenb ber S3erbauung im Oünnbarm aufgefogen unb fo 
bem 33lute zugeleitet mirb. $0ttt ben ^pmppgefäßen im gufammenpang 
tepen bie Spmppbrüfen, innerhalb benen bie Spmppe getoiffe Skränberungen 
mrdpmadpt; inbem fie ba, mie man annimmt, bem 33lute ähnlicher mirb. ES 
’inb linfen* bis bohnengroße Körper, bie fid) an ben Verfdpiebenften ©teEen 
)eS Körpers finben, man zählt bereu gegen 400. ©rößere folcpe Spmpp* 
brüfen ober Spmpplnoten finben fidh 5 U beiben ©eiten beS §a!feS, in ber 
Stdhfelhöhle, ber Sniefeple unb in ber Öeiftengegenb, and) bie SDtanbeln finb 
eine Sirt foldjer Orüfen. gn bie üpmphgefäße gelangen audh manchmal 
EntzünbungSftoffe, bie fid) in ben Spmppfnoten anfammetn, fo baß biefe oft 
matnußgroß anfcpmellen unb burd) bie §aut htnburdh fühlbar finb, manch* 
mal geht bie Entzünbung fogar in Eiterung über. 

©S tourbe fdpon ermähnt, baß baS 33lut in Verfdjiebenen Organen bie 
gerfehungSprobufte beS ©toffmecpfelS auSfdheibet. Oiefe SluSfdheibungSfteEen 
finb: Oie ©dhmeißbrüfen ber §aut, bie Seber, bie Sftteren. 

Ote ©dhmeißbrüfen finb eittfadje, auS einem zarten, mehr ober 
meniger gemunbenen ©ang beftepenbe Orüfen, bereu unterfteS ©tüd ein 
ßnäuetdpen aus vielfachen Sßinbungen biefeS ©angeS ift. SluS biefem führt 
ber ©dhmeißfanal an bie Oberfläche ber §aut unb enbigt in ber ©dhmeißpore. 
Oie gapl ber ©dhmeißbrüfen ift an Verfdpiebenen ©teilen ber §aut fehr Ver* 
fdjieben, fo finbet man z- 33. auf 1 qcm ber inneren §anbfläd)e bereu 373, 
an ber gußfohle 366, auf bem §anbrüden 203, an §alS unb ©tirne 178, 
am Ober* unb Unterfdpenfet nur 79. Oie größten unb reidhlidhften ©dpmeiß* 
brüfen finben fidh tu ber Stdhfelhöhle. 33eftänbig mirb Von ben ©dhmeißbrüfen 
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glitffigfett alm Ounft a^mgefdjieben. SBirb burd) reichliche SSafferaufnaljme, 
erhöhte Oemheratur bem Äörperm ober ber Umgebung, burd) anhaltenbe 
ddumfelanftrengung bie Sütmfd)eibung Vermehrt, fo erfd)eint fte in gönn bon 
@d)ioet^trobfen. Oer ©cfjtoeift enthält gunt Oeil bte gleichen gerfadprobufte 
tote ber §arn, nämlidj neben 98—99% SBaffer berfd)iebene ©al^e, 
§arnftoff, berfd)tebene flüchtige gettfäuren. Oafe and) giftige Äranfheitmftoffe 
aumgefd)ieben toerben, läftt ber übelriedjenb'e ©djmeift erfennen, ber bon ßran* 
fen bei Slntoenbmtg bon SSideln unb anbern ^3ro$eburen abgefonbert toirb. 

© i e 8 e 6 e r, Die red)tm unter bem bie 33ruft= bon ber 33cmd)höf)Ie treu* 
ueuben gtoerchfed liegt, ift ein äufjerft blutreichem Organ, bent burd) bie 
Sßfortaber bam benöfe SSIut gugefüfjrt toirb. £>ier toerben eincrfeitm bem 
SBIute fcfjledjte, untaugliche S3eftanbteile entzogen, anberfeitm bie ©ade aum* 
gefdjieben, bie in ber ©adenblafe fid) fammelt unb gur SSerbauung ber 
©Reifen boefentlic^ beiträgt, gft bie Seber in ihren gunftionen geftört, fo 
fixiert bam 33Iut bie ©ade, anftatt fie aum^ufcheiben, mit. gnfolgebeffen er* 
fdeinen bann bie §aut, Schleimhäute int üffiunb, bam SSeifte im Singe gelb, 
unb em toirb biefe ©rfcheinung alm ©elbfudjt bezeichnet. 

Oie Vieren fittb bogenförmige Organe, bie bon reidEjlidj gett 
umgeben in ber hintern Senbengegenb liegen, ghnen fädt bie Slufgabe zu, 
aui bem S3Iute, bam fie burchftrömt, ben §arn aumjufReiben. Oiefer enthält 
neben reid)Iid) Söaffer bie gerfadprobufte ber ©itoeiftfcerbinbungen, bereu 
toid)tigftem bie §arnfäure ift, fotoie ©alze unb §arnftoffe. Oie Stenge bem 
aumgefchiebenen §arnem hängt ab bon ber SJtenge ber genoffenen glüffigfctt. 
ge me^r glüffigfeit toir genießen, um fo ijeder ift bie garbe bem §arnm. 
33ei reid)Iid)er ©chtoeiftabfonberung ift bie §arnmenge geringer unb ihre 
garbe bunfler. @ie fammelt fid) in ber §arnbiafe, bte 600—800 ccm, tn 
au^ergetoöI)niid)en gäden fogar bim 1500 ccm (l 1 /* 1) faffen !ann. 

Oie 2Jiilz ift ebenfadm eine Orüfe, ber ein toid)tiger ©influft auf bte 
S3lutbiibung gugefTrieben mirb. gn ihr foden fid^ eine erhebliche Stenge 
meiner unb roter 33Iutförberd)en biiben. gmmeri)in finb ihre gunftionen 
nod) nid)t mit Sicherheit erfannt. ©ie liegt auf ber linfen ©eite ber SSaud)* 
höhle unterhalb bem Sttagenm. 9ftandjmal macht fie fid) bei anhaltenb 
fohnedem Saufen burd) heftige Schmerzen (Seitenftedjen) bemerkbar. 


Oie SBerbauungmfunfttonem 

Oie forttoährenb burd) ben ©tofftoechfel berloren gel)enben ©toffe muffen 
immerfort erfe^t toerben, fotoie and) ©toffe zugeführt toerben müffen, bie 
ber Sßärrne* unb ^raftenüoicllung zu bienen haben. Oiem gefdjieljt mittels 
ber Sprung. Sine ganze 3teif)e bon Organen tjat bie SSeftimmung, bie %\u 
geführte -Wahrung in lömlidje, burd) bam SSIut auffangbare ©ubffan^en zu 
bertoanbefn. SWan nennt fie zufammen ben SSerbauungma^arat, ber bom 
SWunb bim gum SIfter einen ^ufammenfjängenben Äanal bilbet, beffen Sänge 
beim ©rtoad)fenen burc^fd^nittlicf) 7—9 m, alfo bam fünf^ bim fecfymfadje feiner 
5lörberlänge beträgt, gum SSerbauungmabbarat gehören: Oer Seitab mit 
ben gäbnen unb bie ©beid^elbrüfen, toeldj)' ledere feitlicf) in ber TOttnbljöIjle 
unb unter ber gunge liegen, bie ©beiferöfjre, ber Klagen, ber gtoölffinger* 
barm, ber Oünnbarm, ber Oidbarm. Oie ©beiferöf)re ift eine fd)Iaudbartige 
Slöbre, bie hinter ber Suftrötjre hinunterführt, bam gtoerchfed burd)brid)t unb 
in ben Klagen enbet. Oiefer liegt auf ber linfen ©eite ber Sauchhöhfe bireft 
unter bem gtoerchfed, nur mit einem fleinen Oed ragt er no«h in bie red)te 
Hälfte hinein. Oam gunere bem SJtagenm ift mit einer fammetähnlichen, fehr 
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brüfcnreid)cn @d)Ietmf)aut au§gefleibet. Ser 2lit3gang be§ 9Q?agen§, ^3fört* 
rter geljeifeen, öffnet jid) in ben gtoölffingerbarm, beffen Sänge eüt>a§ ntefjr 
al§ gVoet $anbbreitcn betrögt. $n btefen ergießt bie ©altenblafc iljren $nbalt, 
unb bte 23aud)fbeid)etbrüfe, bte hinter bem 9J?agen liegt, fonbert il)rc Sßer- 
bauunggfäfte in benfetben ab. 2ln ben gtoölffingerbarm {erliefet fid) ber 
Sünnbarnt, ber 6—7 m lang in jaljlreidjen 3Binbungen burd) ba3 ©efröfe 
an ber SBaudfytoanb glcid)fam aufgepngt ift. ^cd)t§ unten in ber Saudj* 
f)öl)Ie gel)t ber Sünnbarnt fobann in ben Stdbarm über, beffen unterfteS 
©nbc eine fadförniige ©Weiterung, ben fog. 23linbfaef ober 33linbbarnt bat, 
an bent fiel) noef) ein regenmurmäl)nlid)e§ 2lnl)ängfcl, ber „Sßurmfortfa^" 
befinbet. Siefe3 fann, Hierin fid) fefte Körper in il)m feftje^en, ben Hnlaf; 
$u gcföf)rlid)en UnterleibSent^ünbungen (SBlinbbarmentjihtbung) geben. 53om 
SSIinbbarnt au§ fteigt ber Siefbarm red)t§ hinauf, inenbet fid) bid)t unter 
bem Klagen nach Iittf§ unb fteigt auf ber linfen ©eite abmartS. Sa3 le^te 
S-förmig fid) frümmenbe ©tüef ift ber äJlaftbarm. 

S i e Verbauung beginnt fefjon im ^Tcunbe. Söäljrenb be§ Bauens 
fonbern bie @^eid)elbrüfen ben ©rieidjel ab, ber einen hobelten ^toed tyctt- 
©inmal ntad)t er burd) feine fd)leimige 33efd)affenf)eit bie Riffen fd)lüöfrig, 
fo bafe fic . leiefjt burd) bie ©üeiferöljre tyinuntergleiten, fobann tocicf)t er bie 
©Reifen §um Seil auf unb berinanbelt bie ©törtc ber pflanzlichen 97a^rung§' 
mittet in Iö§Iid)e§ Se^trin unb Sraubenzuder. ©§ ift barum $orau§fe^ung 
für eine richtige Verbauung, hierin im 'DJtonbe bie ©peifen red)t tüchtig zer* 
fleinert unb reid)lid) mit ©peid)el burd)fe|t Herben. Ser SSiffen gelangt 
bann über ben bie Suftröpre abfdjliefeenben $el)lbedel pinHeg in bie ©peife* 
röpre unb Hirb bon biefer burd) zufammenziepenbe, Hurmförmige 23e^ 
Regungen in ben Klagen beförbert. 2lu§ ben Srüfen ber 9flagenfd)leiml)aut 
hrirb nun ber Sftagenfaft abgefonbert, ber etHa 0,5 Prozent ©alzfäure unb 
einen eigentümlid)en ©toff, ba§ fog. Sab ober ^ße^fin enthält. Siefer faure 
Sftagenfaft bient bor allem bazu, bie aufgenommenen ©itoeiftberoinbungen 
lö3lid) 5 U machen. Um bie ©cpleimpaut perum naep aufecn liegt eine 
SftuSfelpaut, bie burd) ftmrmförmige SBetoegungen ben 9Jtagentnpalt, ber fiep 
nad) einiger $eit (biefe pängt bon ber s 2lrt ber 5ftaprung unb il)rer ger* 
fleinerung ab) in einen bünnen 93rei aufgelöft ßat, gegen ben Pförtner unb 
au§ bem Klagen pinau§ in ben gtoölffingerbarm unb Sünnbarnt treibt. 
£>ier Hirb bie Verbauung burdj bie ©alle unb ben Saudpfpeicpel, fotoie bont 
Sarmfaft, ber au§ ber ©cpleimpaut be§ SünnbarnteS abgefonbert toirb, 
fortgefept. Sie fetten ©toffe erleiben im Sftagen feine Umönberung, fie 
Herben nur infolge ber 2Bärme flüffiger, burd) bie ßinHirfung bon ©alle, 
$8auepfpeiepel unb Sarmfaft Herben fie in fo feine Scildjen ^erteilt, bafz ba§ 
gett fe^t au§fief)t boie eine 9}lanbefmitd) (©mulfion) unb $ur s 2lufna^me 
burd^ bte ©armjotten borbereitet ift. Sie nod^ nidf)t gelöften ©imei-feftoffe, 
fotoie ©tärfe tnerben nun nod) bollenb§ Iö§Iil) gemacht. Sic Sarmgotten, 
bie ber @cfyleimf)aut be§ Sünnbarm§ ein jantmetartige§ 5lu^fel)en berletben, 
finb retd)Iid) mit Slut^ unb Si)m^gefä^en burdife^te ©d)teim^autfortfä$e, 
bie bie flüffige 97af)rung auffaugen. Siefer ©peifefaft, ©^Iu§, bereinigt fid£), 
ergießt fiel) in ben ^ild)bruftgang unb mirb bon biefem bem SSlute jugefüfjrt. 

g'e tneiter ber ©peifebrei im Sünnbarm fjerunterrücft, um fo me^r mirb 
tljm ber flüffige ©peifefaft entzogen, unb e§ ift grö^tenteite geftcS, Untaug* 
Iict)e§, ba§ aHma|Iid^ in ben Siefbarm gelangt, ber atterbing§ and) nod) 
Sarmfaft abfonbert. ©eine ^auptfunftion bcftel)t in ber Sluffaugung be§ 
2öaffer§ unb ©ittbidung be§ Sarminl)alte§. 33ei einer rid)tigen Verbauung 
füllte ber 9teft nur nod) au§ unberbaulidjen Seftanbteilen beftel)en, bei 
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0d)ned- unb 3$ieleffetn finben fid) aber auch nod) unbetbaute S'JabtungS- 
beftartbtetle, bie bann bei bet int Äötpetinnetn bettfcbenben Sembetatuf 
unb bet giemlid) langen Sauet ibteS 33etmeilen§ im Satnt in gäulnis 
übetgeben. 

Sie Serben. 

Sie^detben. ES gibt toenig '[Otenfcben, bie heutzutage nid)t itgenbmie 
übet bie Staben gu f lagen b^^bett, unb biele finb babei bod) bödig int Un¬ 
flaten, toaS fitt eine 33emanbtniS eS mit biefert Staben t)üt. 3lde Embfinbung 
unb bie gäbigfeit bet midfütlicben unb nnmillfütlidjen SSetoegung, alle 
Sätigfeit unfetet Dtgane ift an bie Stabentäiigfeit gcbnnben. Sie ^enttad 
fteHe beS StabenfbftemS ift baS ©eljitn. 2öit untetfcbetben gfteietlei Stabern 
bahnen: Sie 33emegungS= nnb bie EmbfinbungSnetben. 12 Stabertpaatc 
geben bont ©ebitn, 31 Stabenpaate bont Stüdenmatf aus. ES. finb Staben* 
bünbel, bie fid) imntct feinet betgtoeigen nnb in unenblid) feinen Staben* 
fafetn an allen ©teden nnfetet SötbetS enbigcn. 

Sie EmbfinbmtgSnctben leiten itgenb eine ©inneSmabtnebmung, bie 
Embfinbung eines StudeS, einet ©bamtung ufto. nad) bem ©ebitn,. bon 
bott aus gebt bntd) bie 33etoegungSnetben bet $mbulS gu itgenb einem 
SRuSfel, ibtt gut Sätigfeit antegenb, g. 33.: Sn fommft mit beinct §anb bet 
beißen Pfanne gu nabe, bie Enben bet EmbfinbungSnetben nehmen bie gu 
gtoße §i^e tnal)t nnb telebbtmieten fofott nach bet 3 en ^ ra ^ e ^ e / ^ em ® e *d tn - 
Sott toitb bem entfbtedjenben Stab bet 33efebl etteilt, bie SKuSfeln in 33e* 
toegung gu fe^en, bie baS 3 ut üdgieben bet §anb betanlaffen. Siefe gunf* 
tionen geben mit 33ItbeSf<hnede bot fid), finb fo mannigfach nnb fein, baß 
baS uns gat nicht gum 33emußtfein fommt. Stud) bie unmidfitriidjen 33e* 
Regungen, brie bet §etgfd)Iag, Sdagen* nnb Satmbetoegungen ufm. toetben 
bntd) befonbete Lethen tegiett. Statütlid) bebütfen fie mie ade Äötberteilc 
ftetiget Etnäbtung, b. b- ftc nü^en fid) ab nnb ntüffen etneuett toetben. 
ES tft flat, baß, toenn bie Staben nicht in gefuubem ßuftanbe ffab, fie tbrt 
Sftbett nicht tid)tig leiften fönnen nnb baS bon ihnen tegiette Dtgan infolge* 
beffen and) nicht richtig funftioniett. Sähet entfteben fdjtoete ®efunbl)eits* 
ftötungen, Sdagen*, §etg*, UntetleibSleiben unb anbete ^tanfbeiten. SaS 
bon ihnen befadene Dtgan ift gefunb, beifd al^bann, baS Seiben ift 
itetböfet Sltt. ©d)äblid)e Einflüffe adet Sltt, falfd)e Etnäbtung, übet- 
ttiebenet ©enuß bon ©etoütg* nnb ©enußmitteln, bot adern auch bie 
mobetne 3ltbeit§b a ft unb nicht gum tnenigften bie nngefunbe nnb übertriebene 
33etgnügungS* nnb ©enußfud)t tninieten bie Staben. 


Pflege uiti> ©efuit&etfyaltuitg öe$ Körpers. 

©efnnbbeit ift Ätaft nnb 3tei(binm; ohne ©efnnbbeit ift anc^ bet dteidje 
otm. E§ gibt gemiß niemanb, bet nicht gefunb $u fein toünfcht, abet biele 
totffen nid)t, rtoie fie fid) bie§ foftbate ©nt etbalten foden. 33iele ^ebten täg^ 
lief), ftünbltd) bon ibtem ^eiditnm an gefnnbet Staft, ohne bafüt p fotgen, 
baß biefe immet miebet erneut nnb aufgeftifebt toetbe, fa, fie fetjen ohne 
^tnang nnb $ftot ibte ©efnnbbeit anf§ @]piel, fie untetgtaben fie, ohne e§ gu 
toiffen. Eines SageS fteben fie toie ein leijhtfinniget ©efd)öftSmann bot bem 
teiltoeifcn obet gängltihen SRnin. 91nn ioitb ba geflidt nnb bott etmaS ge^ 
beffett, abet bet ftübete 5Reid)tnm an ©efnnbbeit nnb ®taft ift nnt f cbm et 
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taieber $u erlangen, unb eS gehört biel Energie, &xt nnb AuSbauer ba^u, 
um baS Verlorene bon neuem toieber $u gewinnen. 

©§ ift barum bon großer Vebeutung, bie Vebingmtgcn, unter betten mir 
unfere ©efunbheit erhalten fönnen, $u tennen unb nufer Seben barnad) ein* 
Juristen. Eine erfte SebenSbebingung ift gefunbe Suft. 

Sftan foltte eS faum glauben, aber eS ift £atfad)e: © a r biele ir> e r* 
ben Iran!, toeil fie 51 t toenig atmen, ober 3 U §aufe ober 
bei b e r Arbeit nur j d) l e d) t e Suft atmen. $ r i f d) e, reine 
Suft ift baS §audterforberniS für unfer rafd) freifenbeS Vlut. Seine Veftanb* 
teile fönnen nur bann in normaler Vefd)affenheit erhalten toerbcn, iocnn ben 
Sungen fobiel Sauerftoff gugefü^rt toirb, baß allenthalben im Mörder genug 
ojibierenbeS Vlut wirfitlieren unb eine flotte Verbrennung unb gortfdjaffung 
ber abgenu^ten Veftanbtcile beS StofftocchfelS ftattfinben !ann. Vkrben 
Seimftoffe unb Xraubengucler nid;t gleichmäßig in ,3 er f a ^f lo ff?„ umgebilbet, 
fo baß fie fid) nicht normal als ^arnftoff, ^oljlenfäure unb VSafferbamdf ab* 
fdheiben, fo etttfteht eine ©ntartung beS VluteS. Sin ganzes §eer bon Girant* 
heiten mirb als golge bon Mangel an Sauerftoff im Vlute be^eicbjnct: 
Sungenfchminbfucht, Vleid)fud)t, Abwehrungen, Vlutftörungen, Neuralgie, 
ßuderharnruhr unb anbere mehr. 

©htgefd)Ioffene @auSluft ift feine rid)tige Atemluft. Qe enger bie 5Räume 
finb unb je mehr 9Renfd)en barin atmen, befonberS abenbS, too bie Ve* 
leud)tung, bie eleftrif<f)e ausgenommen, auch m>d) biel Sauerftoff berbraudjt, 
befto mehr muß man ftatt Sauerftoff berbraucrbte foI)Ienfäurereid)e Stuben» 
Iwft einatmen. gürforge für ftete Erneuerung ber Suft ift 
baher eine ber erften Vebingungen w u r Erhaltung ber 
©efunbheit. Von tüchtigen Aer^ten mirb barauf h^S^iefen, baß 
jebermann feiner Sunge, mie bent 9Kagen, täglich eine §audtmahlseit (hier 
Suftmahlseit) wuführen foltte, unb wtnar früh morgens im freien ober 
toenigftenS bei geöffnetem genfter. S)iefe Sungenmahlweit befteht in miebcr* 
holtent Vollatmen ber Sunge bis in bie Sungenfpihen hinauf unb nad)* 
herigem fräftigem AnSatmen. $um regten ©elingen möglichft tiefer ©im 
atmung muß man bie güße in ©runbftellung bringen, b. h- man fteHt bie 
güße in geraber Vid)tung nebeneinanber, bie §änbe auf bie §üfte ftü^en 
ober am ^unterhaltet ineinanber legen ober and) bie Arme am Vüden 
übereinanberfetten, immerhin fo, baß bie Vruft fräftig bortritt. SBäfjrenb 
man beim gewöhnlichen Atmen je nad) Vruftumfang unb Atemfähigfeit 
Vs—V 2 1 Suft einatmet, fönnen beim Vollatmen leidjt 1—3 1 eingefogen 
Werben. Seute, bie tagsüber genötigt finb, in gefdjloffenen ^Räumen 5 U ber* 
Weilen, follten eS fid) wur Pflicht machen, {eben borgen 5—10 SRin. bei 
geöffnetem $enfter, nur mit bem §embe befleibet, Sicfatemwüge $u machen. 
&awu gehört aber auch nod) förderliche VeWegung, bamit baS Vlut energifd) 
burch ben Mörder freift. griffe unb freubige Stimmung, Addetit wum grüh 5 
ftüd, gefünbereS Vlut, Wof)lauSgebiIbeter Vruftforb finb bie Stefultate fdfte* 
matifd) betriebener Siefatemghmnaftif. Unrichtige AnWenbung fann Schaben 
bringen. 

$n ber freien $eit aber hinaus in bie frifcf)e Suft, in ben Sonnenfdjein, 
baS ift baS befte ©egengetoidjt gegen bie Schäbigungen, bie unfer Mörder 
burch baS ©inatmen bon eingefchloffener, berborbener ^immerlnft erfährt. 

©S fei hier aui^ auf bie fcfjäbigenbe SBirfung ber Sdjnürleiber hm tf 
getoiefen. Samit bie Sunge fid) ganw mit Suft fülle, muß fid) baS 3merd)* 
feil, baS Vruft* unb Vaud)höl)Ie boneinanber trennt, fenfen unb bie SRiddeu 
fid) heben fönnen. S)urd) baS fragen beS ^orfettS toirb bie Vetätigung beS 
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gmcrcpfelleS unb überhaupt ber untern Partie beS VruftforbeS gehemmt, 
infolgebeffen füllt fiep ber untere Seit ber Snnge $u menig mit Suft. ©in 
großer Seil ber grauen ift gar nid)t ünftanbe, richtig 3 U atmen, fonbent eS 
finbet bei ihnen nur eine oberflächliche Atmung jtatt. Oaß babei Seile ber 
Snnge berfümmern unb bent ©inbringeu ber Xuberfelba^ülen roenig ysiber* 
ftanb leiften, baß Vlutarmut unb Vleicpfudjt 3 unx guten Seil ihre ©ntftehnng 
ber ungenügenden Verforgung beS VluteS mit Sauerftoff berbanfen, pat 
bei dielen leiber nichts 3 U bedeuten gegen bie ßrrungenfdpaft einer fdplanfen 
Saille! — Sßiffen biefe grauen auch, baß fie beSmegen ftfjon früh ein 
melfeS StuSfepen befommen, unb baß bagegen als befteS foSmetifdpeS Niittel 
Suft, biele gute, frifche Suft hilft? — So biete Sente hoben Slngft bor fiipler 
Suft, fie foll Sdpülb fein an Katarrhen aller SXrt. Nicpt bie Suft, fonbent 
bie Sente, bie nidpt 5 U otmen berftehen, finb fcfjnlb baran. OaS Organ, 
baS nnS bie Suft jufuhrt, ift bie Nafe. Oie fie burcpftreicpenbe Suft mirb 
in ihren faltigen ©äugen borgetoärmt unb gelangt fo temperiert in bie Snnge. 
©3 toirb aber fehr häufig bnrch ben 'äRunb eingeatmet, moburdp bie falte 
Suft unbermittelt in bie Snnge bringt unb bann allerdings ©rfättnngcn 
herbomtft. ©inatmen bnrch die Nafe ift barnm unerläßlid), ebenfo eine ben 
nünftige, langfame Nbpärtung. 

Sluf bie Sßidptigfeit einer richtigen © r n ä p r u n g unb auf bie 
Sdpäbigungexx, bie unfer Organismus bnrd) eine einfeitige ©imeißnaprung 
(ßimeißüberfütterung) erleibet, mürbe fcpon im Kapitel über Nahrungsmittel* 
funbe pingemiefen. Nicpt nmfonft ift ba£ Spridjroort entftanben: ,,©S 
fterben mehr Sente an gutem ©ffen als ans junger", ©in §aupterforberniS 
3 ur ©efituberpaltung ber VerbauungSorgane ift ein richtiges dauert ber 
Speifen. Oer Ntunbfpeicpel, ber fidp mit ber getauten Speife oermifdht, h a i 
ben 3mecf, bie Stärfe löSlid; unb bamit 3 ur Aufnahme bnrch die Vlut* 
gefäße im Oarm tauglich 3 U machen, gn fcplecptgefaute SSiffen oermag ber 
9Nagenfaft nicht ein^nbringen, fie bleiben hapet lange im Ntagen liegen unb 
gehen in ©ärung unb gerfepung über, maS allerlei SNageubcfdjmerben 3 ur 
golge hot. ©nteS $auen befbrbert in popeitc 9Naße eine richtige Verbauung. 
©S ift barnm eine fdpledpte ©emopnpeit, bie über fnr^ ober lang ipre um 
angenepmen golgen zeitigt, fein ©ffen rafcp 3 U berfcplingen unb montäglich 
uocp mit glüffigfeiten aller Slrt pinunter^ufpülen. Ourdp biefe mirb ber 
SJlagenfaft 3 p fepr Oerbünnt unb fann infolgebeffen nicpt fo auf bie Nah* 
rungSftoffc einmirfen unb fie löSlicp machen, mie eS bei einer richtigen Ver¬ 
bauung ber gad ift. 

Viel 3 U leiben pat ber Niagen ancp durch übermäßigen ©enuß Oou 
©etoür 3 en. Oiefe rei 3 en bie 9Nagennerben, bie bie 9Nagenbrüfen 3 U ber* 
meprter Saftabgabe anregen. Qu ftarfer Nei 3 aber ftnmpft bie Nerbeu ab, 
unb eS muß 3 U immer ftärferen Ne^mitteln gufludpt genommen teer ben, 
toaS fd)Iieglid; eine ©ntartung berurfacpt. Oaper flagen auch biele Sente,, 
bie au f bie gemöpnficp ftarf geroür 3 te §oteI* unb NeftaurationSfüdje an* 
gemiefen finb, fo oft über Niagen* unb Oarmleiben. Slm fdpäblidpften mirfen 
in biefer §infidpt bie tropifcpen ©etoür^e, mährend nnfere einheimifcpen 
t>iel parmloferer Natur finb. 

Sepr toid)tig für eine gute VerbauungSfunftion ift bor allem eine xidptige 
Oarmcntleerung, unb in biefer §infid)t gefcpiept fo biel Unrichtiges unb ©c* 
funbpeitSmibrigeS, baß eS töridpt märe, ans übelangebracptem Schamgefühl 
darüber 3 n_fdpmeigen. Oer fdpon früher zitierte Dr. ©priften jagt darüber: 
„3u ben fidperften geiepen einer normalen Verbauung gepört eine ent* 
fpredpenbe Oarmentleemng. ©ine foldpe foll aber möglicpft frei bon ©erud; 

ITT ü 11 c r f bausmütterd^eit. «9 
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fein. 2Jian bebenfe bodj, baß bie Entleerung nicht bann erft ju riechen an* 
fängt, trenn fie ben Samt berlaffcn bat. Sie bat ben gleiten, fauligen 
Ebarafter fd)on, toäbrenb fie ficb nod) im Innern beg .törperg befinbet. 
Unb je mehr unreine Seftanbteile fie enthält, um fo mehr berfdjmubt ficb 
ber galt je Körper. Stile biefe übclriecbcnben Stoffe finb für ben Slörper 
©ift. SBäbrenb bie 9Jiaffe im Sann liegt, gelangen biefe ©iftftoffe in bag 
SBlut unb überfditoemmcn ben ganzen Körper. Ser ©erud) ber Sarment« 
leerung ift baber ein Oorjügltcijes ßcnnjcid)en für bie 93cfctjaffcnt)eit ber 
Serbauung." 

Unzählige 9Eenfd)en leiben an Stublberftopfung unb japlretd) finb bie 
«eiben, bie baraug entfteben, Inas nad) bem borljer ©efagten aud) nicht ju 
bertounbern ift. Eg ift barum eine §auptregel ber ©efunbbeitgpflege, baß 
man für regelmäßige Sarmentleerung forgt. Sft fie febr übelriedjenb, fo 
ift eg ein geidjen, baß toicl untierbaute Eitoeißftoffe in faulige ^erfefmng 
übergegangen finb, unb man toirb barum ben ©enuß eitoeißbaltiger 9iab= 
rung einfebränfen. Ser Rienfd) lebt nid)t bon bem, trag er ißt, fonbern bon 
bem, trag er b e r b a u t. Eg nüfst nidjtg, möglicbft biel nahrhafte Spetfen in 
fid) l)iuetn ju ftopfen, toenn fie nicht berbaut toerben; benn baburdj tbirb 
nid)t nur ber Serbauunggapparat, fonbern aud) ber ganze Körper bloß un* 
nötig belaftet. ©attj bertehrt ift e§, Stublberftopfung burd) abfübrenbe STcittel 
beben ju toollen. Sag tbirlt bloß für ben Moment; auf ben ftärferen Slttreij 
tritt narbet in ben Sarmlbänben eine um fo größere Erfdjlaffung ein unb 
ruft einer immer ftärferen Slntoenbung foldjer ©etoaltmittel, tooöurd) bag 
Seiben nur berfdjlimmcrt toirb. 

Eine gefunbe Soft, bie jur ftauptfadje aug gutem, altbadenem SoEbrot, 
ober aug Schrot* unb ©rabambrot, rohem unb gelochtem Obft, ©emüfen, 
Salat beftebt, erhält nid)t nur bie Serbauunggfunftion, fonbern ben ganzen 
Körper leiftunggfäbig. gleifd) unb Eier füllten nicht fo oft auf ben Sifd) 
fommen. Qeben borgen nach bem Slufftebcn einige turnccifcbe Uebungcn, 
bauptfäd)licb mebrmaligcg, tiefeg langfamcg Rumpfbeugen helfen ber trägen 
Sarmtätigfeit nad). £u ftarfeg ^reffen ift fdjäblid). 9Jlan feße ficb fo auf 
bag Slofett, baß man bem regten Sein burd) Slufftüßen auf einen Schemel 
eine etioag erhöhte Sage gibt, unb toarte in biefer Sage ein SScile. §äufig 
ftettt ficb bann bie Sarmtätigfeit ohne ftarfe Slnftrengung ein. ©etoöbnlid) 
finb eg Seute mit fipenber Scfd)äftigung, bie über biefe Seiben ju flogen 
haben. Sie folltcn fid) baber täglich Sctoegung machen, fei eg burd) einen 
Spaziergang, ober öielmebr einen Sauf; benn bag getoöbnlid)e Spazieren* 
geben bringt bem Körper zu toenig energifdje Setoegung, fei eg burd) gt)m* 
naftifd)e Hebungen. 

SlEgomein befannt ift, baß bie berfdjiebencn Sinnegeinbrüde unb ©efüble 
Slppetit unb Serbauung in berborragenbem SJlaße beeinfluffen. greunblidje 
Umgebung, heitere ©efprädje toirfen förbernb auf fie ein, toäbrenb Sluf* 
regung, Slerger, gorn ungünftig beeinfluffen. 9Jlan toirb alfo fdjon aug 
biefen ©rünben für einen fauber gebedten Sifd), nette Slnorbnuttg ber 
Speifen forgen. Umgefebrt foE man, toenn immer möglich, alleg, toag 
Slerger unb Serbruß erregt, bor bem Effen bermeiben. SBer hätte eg nicht 
fdjon erfahren, baß Slerger unb Slufregung ben Slppetit ftören, bie Ser* 
bauunggtätigfeit Iäl)men. Eg bat algbann gar feinen SBert, fid) tro^bem zum 
Effen ztbingen zu toollen. Sei biefen Störungen finb eg bie 91 e r b e n, bie 
gleidjfant ben ©eborfam bertoeigern. Sie finb eg aud), bie bor allem einer 
bernünftigen pflege hebürfen, foEen fie leiftunggfäbig fein unb 
bleiben. Sag ganze 9ierbenft)ftem in feiner tounberbaren Reinheit unb 
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Kompliziertheit ift einer 5ReiI)e bon Sdjäbigungcn aller Slrt auSgcfeht. 3ßie 
alle anbern Körperorganc toerben fie beröraucht, unb bie berbraucpte Serben* 
fubftanz muß burch eine neue erfei^t Serben. Siefert baS Vlut nicht bie 
nötigen ©rfa^ftoffe, fo ift ber CSrfag unbollfommett, unb bie Sterben tonnen 
bie i^nen 5 ugeöad)te Arbeit nicht fo leiften, toic fie follten. Ober fie toerben 
m fefjr angeftrengt, ohne baß man ihnen bie nötige Siuhe, Erholung unb 
Entfpannung gönnt. S)a geht eS bann, mie mit ben Saiten eines SJtufif* 
inftrumenteS: man fpannt unb fpannt, cS geht immer noch ein bißchen mehr, 
fchließlich ift'S genug, — bie Saite fpringt. ber ®af* be§ moberncn One* 
toerbSlebenS toirb ben Serben oft ungeheuer biel jugemutet; fie tonnen ja 
auch biel leiften, man tann fie burct) bernünfage SebcnStoeife zu großer 
SeiftungSfähigfeit erziehen, aber man foll nie bergeffen, baß fie fid) nach 
geleifteter Slrbeit erholen, regenerieren, auSruhen muffen. Seiber fud)en fo 
biele ihre Erholung nicht ba, too ihre Serben mirflicf) auSruhen tonnten, 
fonbern ba, too fie bon neuem in Stnfprudh genommen, too fie neuen Scheibt« 
gungen auSgefeßt finb, im SßirtShauS, im Üanzlofat u. a. D. m. gür bte 
Serben ift ber Schlaf bor allem bie geit her Erholung, toie nichtig ba ein 
gut gelüftetes Sdhlafjimmer ift, tourbe fefjon betont. 2)aS ©ehirn bor allem 
bebarf ber 9\uhe, bieS ift am bollfommcnftcn im Schlafe ntöglid), too ade 
StnneSehtbrüde aufgehoben finb. Ein rid)tigeS Verhältnis jmifchen Slm 
ftrengung unb Siuhe ift burd) alle SebcnSalter hinburd) für ein gefunbeS 
©ehirn« unb Sierbenlcben bon f)öd)fter V>icf)tigfeit. 3>aS VebürfniS nach 
Schlaf foll bem eingetretenen Mangel an Sauerftoff im Vlute jugufchrciben 
fein, ber fid) im Schlaf in gefunber, fauerftoffreidjer Suft um fo eher ergänzt, 
roenn bie nötige $eit zum Schlafen richtig getoählt toirb. Vormitternächt« 
lieber Schlaf erquieft toeit mehr als nad)mitternächtlid)er. Veffer ift baS 
3u*Vette*gehen bor 10 Uhr als nadjßer. Kräftige Naturen tonnen um 
fo früher aufftehen. Sm Sd)lafen barf bie Atmung nidjt burdh eine um 
ridhtige ^ufammengefauerte Sage gehemmt loerbcn. Ebcnfo barf man nidht 
unter ber $ede atmen; benn fo zieht man feine eigene SluSbünftung toicber 
ein, toaS bem Mangel an Sauerftoff fcineStoegS abhilft. Ebcnfo bürfen 
^ßulSabern nirgenbS burdh Knidungen ober ®rud beeinträchtigt toerben. 

„Kopf tüpl, Süße toarm", ift für richtige Vlutzirfulation burd)* 
aus notmenbig. Erholung für feine Serben finbet ber Slienfd) auch in ber 
5ftatur. Surd) Slufenthalt, 33efd)äftigung in freier 9latur, burdh 2Sanbe* 
rungen burd) gelb unb SBalb, über Verg unb Sal toerben fie geftärft unb 
erfrifd)t. Eine reid)e Quelle reiner greuben tut fidh h* er au f unb macht ben 
2Jlenfchen frifd), lebenSmutig unb lebenSfräflig. 

Sagt bod) ©ottfrieb Keller: 

Siatur, bte mit eto’ger £reue 
unb eto'ger $ugenb mich erquidt, 
bu einz’ge Suft, bie ohne Sieue 
unb ohne Siadjjtoeh mich entgiteft, 
foEf ich bir jemals untreu merben, 
bid) falt bergeffen, ohne 5)anf, 
bann ift mein $atl genaht auf Erben, 
mein §erj berborbert ober tränt. 


pflege ber richtigen Atmung unb Verbauung, pflege ber Serben bezieht 
fidh mehr auf baS innere bcS 9Jienfcf)en, toährenb man unter Körper* 
pflege im allgemeinen mehr bie pflege beS äußern SJienfdjen berfteht. 
Slber eigentlich tann feines ohne baS anbere beftehen, bie bcrfdjicöcncn 
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Dxqane (teilen jo in 2Bcd)felbegiepung gu einander, baß eines bas aubcrc 
beeinflußt unb man fiep g. 33. feine richtige Hautpflege oi)ne richtige Sltmung, 
feine gute Haarpflege opne gefunbpeitSförbernbe (ßaprung benfen fann. Stc 
33etnacpläffigung eines DrganS gießt and) nachteilige SBirfungen bei anbern 
nach ficb, bie ©efunbpeit beS eingelnen Körperteiles ober Organes tft immer 
aurf) abhängig boit ber ©efunbfyeit be§ gejanttert £)tgani3ttiu§. fattn 

niept genug mieberpolt unb betont tnerben. 

2>ic Hautpflege. Sie H a u 1 pat bie (Aufgabe, als SBärmeregulator gu 
bienen. Sie atmet, trenn and) in geringerem 33erpältniffe als bie Sunge, 
©auerjtoff ein unb Sßafferbampf unb Äoplenfäurc aus. Sie menfcplicpe 
3Bärme im Innern beträgt unter aßen HiutmelSffridjen 37 0 C. 33on biefer 
SEßärme geht berloren burep meepanifepe Arbeit, burep Sttmung, burch 3luS= 
bünftung unb burch luSftrapIung, enblid) burch bie SluSfcpeibungen. ©ntftept 
ein Ueberfcpuß an Sßärme, fo trirb fie burcp rermehrte SluSbünftmtg auf 
37 0 0 reguliert. SBirb baS burd) untätige Haut berunmöglicht, fo entfielt 
lieber. 33ei normaler ©efunbpeit fd)tnanft biefe ftetige dßänne um bie 
©ffenSgeit perunt um V 2 0 auf unb ab. $n franfhaften guftänben fann bie 
Temperatur im Innern 2—4 ©rabe fteigen unb bei ©cpmäcpeguftänben unter 
bie normale Temperatur bon 37 0 C finfen. 5R i d) t i g e H a u 11 ä t i g f e i t 
tft bah er ein to eit er er, fepr trieptiger, Teil gur ©rßaf» 
t u n g b e r © e f u n b h e i t. Sie Haut ift ein ßöcßft intereffanter Apparat 
oon aßißionen tßoren, b. p. tleinfter Oeffnungen, teils gum Sluöfrpmipeu 
ber SluSfcßeibungSftoffe, teils gur Slbfottberung beS HauttalgeS beftimmt, ber 
bie Haut meid) unb elaftifcf) erhalten foß. 3lße Hautbrüfen trerben toom 
ffiärmeregutiergentrum aus (©pmpatßifcper (fterb) bei H^e gelodert unb bei 
Kälte gejcßloffen. 33ei ber Soderung tritt baS 33lut mehr in bie unter ber 
Haut liegenben Haargefäße unb fonbert bafelbft SBaffer mit rieten, bem ©e« 
rud)e trahrnehmbaren 3erfeßungSftoffen ab, baS als SluSbünftung ober 
©eßmeiß bon ben ©cßtreißbrüfen burd) bie (ßoren auSgeleitet trirb. Sei ber 
Schließung ber Sßoren tritt baS Slut ttad) innen gurüd, um bafelbft bie 
nötige Sßärme fobiel trie möglich gu erhalten. 

So gibt bie 9tatur felbft ben 2Binf, baß nicht bloß ®efict)t unb Haube, 
fonbern aud) ber gange Körper rein gehalten trerben muffen. Sie gange 
Haut ift einer ftetigen iAbfcßälung untertrorfen, bie oberften Partien ber 
Hornhaut berften. Sßenn bie Haut nießt rein gepalten trirb, fo entfteßen naep 
unb nad) berftopfenbe (Ablagerungen. 3 U biefen treten abgelagerter ©taub 
unb eingetrodneter ©djlreiß. SeSßalb befommen trir feßmußige SBäfcße unb 
beim Sßafcpen ber Haut trübes SSaffer. Dbfcßon bie Tßäfcpc, befonberS bet 
öfterm regelmäßigem Sßecßfel, reibenbe unb reinigenbe ©igenfeßaften bat, fo 
ift bod) regelmäßiges Saben ober häufige ©angmafdptttg gu empfehlen. Qm 
Sommer erlaubt bie Temperatur im Zimmer eS fepon, baß auep ©eßmäeßere 
ungepinbert baS SBafcßen bornepmen fönnen, im ®irtter ift Sorficpt geboten, 
ba fonft ©rfältungen gu befürchten ftnb. (ilöafdpungen unb Säber fiepe unter 
„HäuSl. Sranfenpflege".) 

2lbpärtung. Suf<= unb ©onuenbäber. SBer fiep abpärten miß, muß fiep 
barüber flar trerben, in maS bie Slbpäriung befteßt, maS für ^örperorgane 
fie bor aßem trifft unb trie fie bureßgufüßren ift. ©§ mürbe fd)on an anberer 
©teße gefagt, baß bie Haut unfer SBärmeregulator ift. Qmmer unb unter 
aßen Himmelsftridjen beträgt bie Temperatur im ^nnern eines gefunben 
üßenfepen girfa 37° C. ©rfäprt biefe Sßärme burep gefteigerte 9taprungS= 
gufupr, burep Setuegung, Slrbeit, eine Steigerung, fo muß fie. ausgeglichen 
merben, fonft entftept eine Ueberpipung. ^nfotgebeffen ermcitern fiep bie 
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Slutgcfäftc ber §aut, füllen fid) mit Slut, unb biefeS gibt an her ganzen 
Sörperoberflähe bie überfcfjüffige 28ärnte ab, bie §aut rötet fid), bie ©hioeif^ 
poren öffnen fid), unb mit bem ©djtoeift ber [affen Sie giftigften SluSfhetbuugS* 
proSufte unfern Körper. Söohlberftanben, baS tut eine gefunbe, richtig 
ärbeitenbe §ant, bie eben nid)t nur 2ßärmeau§gleid)er, fonbern aud) ein 
fepr U>id)tigeS 2XuSfd)eibungSorgan ift. Samit baS ertöte Slut fid) richtig 
abfühlen !ann, muft eS felbftUerftänblid) mit ber Suft in Serüfjrung fomnten. 
SaS gefdjie^t nun geraSe beim Sulturmenfd)en, ber fid) baran getoö'hnt hat, 
feinen Korber Uom $opf bis gum $ u l3 in mehrere £üden bon möglidjft 
geringer Suftburd)Iäffig!eit gu toideln, nicht. gtoifheu liefen Meiberhüden 
unb ber §aut befielt ein mit ben 3luSbünftungen gefättigter SunftfreiS, an 
ben baS Slut niept mehr biel SBärtne unb 3|uSfheibungSprobufte abgeben 
fann. ©o Unrb bie Sätigfeit ber $aut lahm gelegt, fie ift fhledpt burdpblutet, 
toaS i^r fahles 2IuSfel)en betoeift, baS Slut ftaut fid) im Sörperinnern unS 
berurfaept unbehaglich^ ©efül)l. Söir müffen alfo barnah trauten, bie 
§aut unfereS gangen Körpers richtig arbeitsfähig gu erhalten, fie fo abgu- 
härten, toie eS bie §aut ber §änbe, beS ©efidpteS, allenfalls and) nod) SeS 
$alfeS ift, bie gar nicht anberS gebaut ift, als Sie übrige §aut. 2ßir müffen 
unS baran gewöhnen, fie biel mehr ber Suft auSgufe^en. 2Bir tun baS, toenn 
toir unS an luftburcfjläffige, niept gu enge Reibung gewöhnen, unb in er* 
höhtem SJiafee Surdj baS Suftbab. Sagu braucht man gar feine befonberen 
Einrichtungen. 2öer am borgen gleich beim Sluffteljen feinen Vorher 5 bis 
10 9JHn. lang am geöffneten, allenfalls burd) Vorhänge bor unberufenen 
Süden gefdjütüen genfter ber frifdjen Suft auSfe^t, mit Sen §änben bie ber* 
f(hiebenen £>autpartien abtoed)felnb tüchtig reibt, einige turnerifche Hebungen 
macht, ber Unrb halb fein groftgefühl mehr empfinben. ©eine £>aut rötet 
fi(h, unb toenn er in feine Kleiber fdplüpft, toirb fein Vorher bon einem an* 
genehmen SBärmegefühl burdjftrömt, baS Sabon herrühtt, baft bie ©aut jebt 
fräftig burchblutet ift. Sie bielbefc£)äftigte §auSfrau fann einfad) ein: SReihe 
bon Arbeiten, bie fie fonft fdjon angefleibet bornimmt; toie Sßajdjen, ®äm* 
men, Setten aufbeden ufft>. im 5^ad)themb machen, unb fommt fo gu einem 
furgen Suftbab, ohne befonberS $eit bagu opfern gu müffen. 

Sie fräftigere Slutgirfulation regt aber aud) ben ©tofftoedjfel an, eS 
arbeitet nicht nur bie §aut beffer, fonbern auch bie übrigen Organe erfüllen 
ihre gunftionen beffer. Sßer feine ©aut fo nach unb nach an bie Suft ge= 
toöhnt, ber Unrb auch in ber Sßinterfälte bie angenehme Sürfung biefeS 
furgen SuftbabeS empftnben, ja er toirb bie Erfahrung machen, baf$ feine 
fräftiger geworbene ©aut bie ^älte biel toeniger empfinbet, unb bafe er gar 
nicht mehr nötig hat, fiep fo toarm eingubüden. $n noh tocit höherem 9Jla^e 
bient baS Suf tb ab, baS man im freien nimmt, ber Abhärtung. 
Surdj Spiel unb Sauf erhält man ben Körper Umrrn unb regt bie ©aut gu 
erhöhter Sätigfeit an. SaS Suftbab ift eines ber Iperborragenbften Mittel, 
ben 5Wenfhen gefunb gu erhallen ober, ioenn er feine ©efunbheit gum Seil 
eingebüfet hat, fie Uneber gu gewinnen. Suftbabeanlagen entftehen aderorten, 
unb cS braucht feine befonberen Sorfdpriften, mie man fie gu gebrauhen hat. 
Sein groftgefülpt auffommen laffen, fonbern eS burh energifdje SeU)egung 
befämpfen, im Einfang bie Sähe nid)t übertreiben, finb SerhaltungSmaj^ 
regeln, bie hauptfählih auh für ©hU>äd)lid)e gelten. Suftbäber erfitden 
ihre ftärfenbe unb reinigenbe SBirfuitg noh mc h* beim ©onnenfhein, ba 
biefer bie £>aut gu fräftiger SluSfheibung anregt. 

SaS eigentlidpc ©omtettbab, bei bem man, auf einer §olgpritfhe liegenb, 
feinen Körper bireft ben ©onnenftrahlen auSfept, übt eine biel fräftigere 
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Sßirfung au§, aß ba§ biofee Suftbab unb !ann eine mädftige §eiltoirfung 
entfalten. SMe ein gieber ftöxt bie ©onne ben Unrat int Körper auf unb 
lodert ihn, regt ba§ Slut $u rafdjer girfulation unb ba§ §er$ 5 « erster 
Sätigfeit an. ©erabe aber biefe ftarfe SBirfung mahnt im ©ebraudj ber 
©onitcnbäber äurSorfidbt. Sor allem au§ finb bei biefen Säbern &oJ>f 
unb ©cnid Vor ben bircften ©onnenftrahlen gu fdjüfcen, man !ann auch 
Sftaden unb §er$ mit einem feuchten Suche bebeden. guerft läßt man bie 
Säber nur Don fur^er Sauer fein unb Verlängert fie erft nach unb nach. 
SRerVöfc unb ^er^Ieibenbe füllten ©an^fonnenbäber meiben ober nur unter 
är 51 li dj er Kontrolle auSführcn. Sagegen finb Seilfonnenböber, bet 
betten nur ein bcftimmter, erfranfter Äörperteil ber Sonne auSgefeht toirb. 
Von großer £>eitmirfung, 3 . S. bei tuberfutöfen §auterlrantungen, Eite¬ 
rungen ufto. 3 ßer nach einem ©onnenbab SBlutanbrang nadj bem Mpfe 
fühlt, ber trete mit ben Stiften in faltet SSaffer, baburd} toirb ba§ Stut au§ 
bem ßopfe abgeleitet. Ueberbau^t ift gerabe ba§ Sarfuftgchen, ba§ Saufen 
im naffen ©rafe, faltet ober !üt)Ic§ gmpab Von guter SBirfung auf bie Stut- 
girfulation, Vorau§gefebt, baf; man biefe Stnioenbung ja nicht mit lalten 
güften Vornimmt. Seil- unb ©angtoafdiungen toerben gur Abhärtung bc§ 
Sörfter§ Vorgenommen; aber gerabe teer empfinblidjer Statur ift, toirb burd) 
bie Slntoenbung ber Suftbäber toeniger ober nicf)t in ©efatjr fommen, burdb 
allgu fdjroffe $rogeburen, gu benen bie MIttoafferbehanbtungen ohne fad)^ 
funbige 2luffid)t oft Verleiten, feinem Körper ©djaben gugufügen. 

Sie pflege ber Qtynt. gm gefunben Wunbe eines Ertragenen fteden 
32 gähne, nämlich gtreimal 4 ©d)neibegähne, Viermal ein Edgatjn unb Vier¬ 
mal 5 Sadengäbne. gebet 3 a ^ n beftebt au§ einer Mone, bie aus $nocben- 
fubftang (gabnbein) beftebt unb mit glashartem ©cbmelg überzogen ift, bem 
§a!S unb ber Sßurgel. 9tm finden ©ube jeber 2Burget öffnet fid) ein Sanät- 
djen, burd) baS Stutgefäfte unb üfterVen in bie gahnhäble gum gahnfetnt 
fuhren, Von tro aus ber gat)n ernährt trirb. Sa bie gäl)ne bei ber Ser- 
bauung burd) bie getfleinetung ber ©Reifen eine mistige SRoEe fielen, ift 
eS nottrenbig, fie gefunb gu erhalten. $ftad) jeber Wahtgeit reinige man bie 
gähne Von alten ©beifereften. Stufeerbem ftmte man ben Wunb gut au§ 
unb reinige bie gähne täglich mit ber gahnbürfte unb einem SleinigungS* 
mittel (©djlemmfreibe unb bergteid)en). 

Wan hüte fid) fehr, burd) §erumftod)ern mit fd)arfen ©egeuftänben ben 
gabnfdjmelg gu Verleben. ©efd)ieht baS, fo ift baS barunter liegenbe, auS 
treidjer ©ubftang beftehenbe gahnbein ber gerftörung burd) einbringenbe 
©beiferefte auSgefettf. Huch gu heifte unb gu tatte ©beifen toirfen f^äbigenb 
auf ben gahnfehmet^ ein. Meine ©d)äben fotlen bur(h ben ga'hnar^t repariert 
toerben. Wan tröfte fich nid)t bamit, bafe man fid^ ja ein falfdjeS ©ebtfe an- 
fdjaffen tönne, trenn bie eigenen gähne ^ugrunbe gegangen finb. ©efmtbe 
eigene gähne fönnen burd) ba§ fdjönfte !ünftlid)e ©ebife nic^t erfe^t trerben. 

Sie pflege ber §aare. Sie §aare finb gefd^meibige ^Xtttbrtfd)e §orn- 
fäben, bie in ber Seberhaut, in ben fog. ^aartafd^en gebitbet toerben. Wan 
beseidjnet an einem §aar ben freien Seit al§ © d) a f t mit Verbünnter ©bi§^r 
ber in ber §aartafdE)e ftedenbe Seil befiht unten ein fnopfförmig angefd)tool- 
Iene§ ©tüd, ba§ mit feinem unten gehöhlten Enbe auf einer toar^enförmigen, 
blut- unb nerVenreid)en Slnfd^metlung, bem § a a r! e i m auffi^t. §tcr geht 
ba§ Sßa^^tum be§ §aare§ Vor fic^. 2In jebem §aar unterfdjeibet man bie 
SRinbenfubftan^, ba§ Obcrhäutd)en unb bie Warffuöftanä. Qn ber SRinben- 
fubftanä finbet \\ä) ber garbftoff be§ §aare§. ©obalb bie §aare eine getoiffe 
Sänge erreidt)t haben, toa§ bei ben Wenfdt)en fehr ungleich unb Von Ser- 
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erbung, Ernährung, bem ©efunbheitSäuftanb abhängig ift, fallen fie aus. 
Sin ihrer Stelle enüoideln fid) neue. Ser normale tägliche SluSfall bei 
18= bis 26jährigen ^erfonen fd)toanlt 5 toifd£)en 18 unb 108 Stüd. Eine 
naturgemäße, forgfältige pflege lann Oiel ba^u beitragen, bie paare fdjön $u 
mad)en unb $u erhalten. Sa baS S3lut bem paar bcn SRährftoff juführt, ift 
flar, baß nur gejunbeS 95lut gefunben paartouchS erzeugen fann. SeSljalb 
fallen aud) bei gettnffen Sranll)eiten manchmal bie paare faft gänzlich auS. 

^Reinhaltung ber 5£o^f^aut ift eine 33ebingung gu gefitnbem 
paarmud)S. Sille 3—4 SBodjen follte bie Kopfhaut gereinigt tocrbcn. SieS 
gefleht am beften burd) SBafdjcn mit einer milben, guten, Säurefreien Seife. 
2Ran hält ben ßopf über eine mit toarmem Söaffer gefüllte Schüffel, in bie 
man bie Vornüber gefämmten paare hängen läßt. s Jlad)bem man fie naß 
gemad)t hat, reibt man fie mit Seife ein unb frottiert mit allen Ringern bie 
Kopfhaut tüchtig. Sie paare toerben nachher auSgefpült, inbem man au§ 
einem $ruge toarmeS Gaffer über Äof)f unb paare fließen läßt. Sarauf 
fchlägt man fte in ein großes Sud) ein, trodnet fie burd) forgfältigeS Sfteiben 
unb bürftet unb !ämmt fie aus, bis fie troden finb. SaS frottieren unb 
dürften übt subem eine Iräftigenbe Söirfung auf bie Kopfhaut auS. ES ift 
nid)t ratfam, bcn naffen 5lopf bis §um ÜRorgen ein^ubinben unb bie paare 
fo trodnen 5 U laffen, toeit fie baburch toeniger fd)ön toerben, unb man fid) 
jubem auf biefe Sikife tüchtig erfätten !ann. Ein gutes SRittel ^um 8 Bafd)en 
ber paare ift baS Eigelb. ÜRan gibt 1—2 Eigelb in eine Schüffel unb 5 er* 
Hopft fie mit ettoaS toarmem SÖaffer, bis man eine fdhaumige glüffigleit 
hat. SOcit biefer reibt man Kopfhaut unb paare tüd)tig ein unb fpült nachher 
mit toarmem Sßaffer gut auS. 

paarauSfall toirb, toenn nicht ErnährungS= unb ©efunbheitS* 
ftörungen beffen Urfadhe finb, erfolgreich mit bo^elfohlenfaurem Patron be= 
fämhft. s JRan löft baOon eine ^J^efferfpi^e Doll in einer Saffe beftiHiertem 
SBaffer (man tann eS $u biefem ,§toede auflod)en unb toieber erlalten laffen} 
auf. 9Rit bem fiamm legt man immer toieber einen Streifen Kopfhaut frei 
unb reibt fie mit einem Sd)toämmd)en, baS man in bie flüffigfeit taucht, 
ein. Nachher toerben bie paare leicht getrodnet unb, bis fie Döllig troden 
finb, offen gelaffen. SiefeS Vorgehen toieberholt man mödjentlidh 5 toei= bis 
breimal, ämifchenburd) lann man bie Äo^fhaut mit einem feinen Del ober 
Sammfett einreiben. 

Surd) unrichtiges dämmen unb dürften toerben bie paare oft gefdjäbigt. 
ES ift unrichtig, föamrn ober SSürfte gleich auf bie Kopfhaut an^ufe^en. SRan 
fängt bei ben Spieen mit bem SluSbürften an unb fährt immer toieber ein 
Stüd höher, bis bie paare ber 93ürfte leinen SBiberftanb mehr entgegenfehen. 
Erft bann toirb ber Samm in gleicher SBeife angefeht. So bringt man fogar 
ftarl DertoirrteS paar ohne große Schtoierigleit glatt. 

Sie ßämme bürfen nidht ^u fpt^ unb bie dürften nicht gu hart fein. 
SSeibe toerben Don 3cit su geit grünblid) gereinigt. Slm beften reinigt man 
erftere mit einer alten dürfte ober mit ettoaS Saumtoolle (SBatte), bie 
dürften mit Salmial (fiehe Seite 56). 

©egen baS ©rautoerben ber paare läßt fidh nichts tun. SaS 
färben ber paare ift bur'djauS nidht ratfam. Einmal ift eS giemlidh feßtoierig, 
eine natürliche garbe gu treffen, fobann finb biele paarfärbemittel nidht ohne 
ungünftigen Einfluß auf Kopfhaut unb paartourjeln. gubern muß man 
immer toieber nad)färben, ba bie neutoadhfenben paare natürlich nicht mit 
ben gefärbten übereinftimmen. Sind) toerben bie paare burdh baS gärben 
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leidet brüdpig unb glanjlot. ©orgt man für gefunbet VI ut, fo metbett audp 
bie §aare länger gefunb bleiben. 

©dpaben fügt man bem £>aarmudpt burd) ^n marrne, luftunburcpläffige 
Slopfbebedung ju, batnm foltte man foOiel alt möglid) ben Sopf unbebedt 
unb uneingepüllt laffen unb nur Inftbnrd^Iäffige ^opfbebedungen mäplen. 

2)te pflege ber NägeL Sange Nägel finb Oom gefunbpeitlidpen ©tanb^ 
fünfte aut betmegen nidpt gut, ineil fie leidet abgeriffen, lo^geriffert unb 
geflogen merben fömten. 9Jlit jeber Verlegung mirb audp bat an ben ginget' 
jpipen fiep fon^entrierenbe SüftOermögen Oerlept. Unrein gehaltene Nägel* 
ränber finb nid^t nur elelpaft, fonbern and) alt Sräger bon toanfpeittftoffen 
gefäprlicp. Sille, aber namentlid) bie Nägel ber großen 3epen trtüffen an ben 
©den redjt gut unb runb befepnitten inerben. Sat ©inmadpferi berfelben int 
Fleifdp lann ©ntgünbungen unb grof}e ©dfjmergen Oerurfadpen. ftm.all* 
gemeinen mufe man bie Nägel pübfcp runb unb nie 5 U nape abfdpneiben. 
2)em Slbfcpneiben ift bat Slbfeilen mit ber Nagelfeile Oor^tepcn. ®er §aut* 
fron, bie trop ber ^ü(f)ertarbeit gut gepflegte §änbe haben möchte, leiert 
autgepreftte gitronenfcpalen Q n ^ Sienfte, namentlid) bei ber pflege ber 
Fingernägel. 2 )er gitronenfaft reinigt unb mad)t äugleid) bie §aut meid). 

$at Singe ift einet ber empfinblicpften Organe unferet körpert unb Jeine 
richtige unb forgfältige Vepanblung gehört $u ben midptigften Grforberniffcn. 
©cpmer räd£)t fid) oft unfadpgemäfte ober forglofe Vepattblung nuferer ®ep* 
fraft. Vei ber Slbenbbämmerung ober bei fcpledpter Veleudptung $u lefen, 
beim ©rmadpen in greifet 2 id)t $u flauen, foltte man fdpon in ber Qugenb 
meiben; benn fo mirb bie Slugenfcpmäcpe eingeleitet. Gbcnfo finb lange, 
anpaltenb blenbenbe ober feine Arbeiten alt bie Slugen fcpmädpenb %u be* 
trauten. SWet gu nal)e ant Singe $u palten, folange bic ©eplraft biet niept 
erforbert, ift ungemein fdpäblidp, fo mirb man gemalttätig fur^fidptig. 2 Ber 
in foldpem F a lk bie Vritle ftärfer mäplt, alt et bie ©epfraft Oerlangt, ber 
ntufj et mit ©nt^ünbung ber Vinbepaut, mit ^opflciben unb Weiterer Slb* 
napme ber ©eplraft büfeen. $Nan foH fidp Oom SIrjte bie nötige Stnleitung 
für bie ridptige 23apl ber Vrille geben laffen. ©idp Oom erften beften Vriden* 
pänbler eine Vrilte 5 U laufen, opne Nüdfidpt auf bie Slugenmeite, fo bafj ber 
Slugenftern nidpt einmal im Zentrum bet ©lafet autfdjauen tarnt, ift mtOor* 
fieptig, Oon ber ridptigen Sßapl ber ©tärfe bet ®Iafet nidpt einmal ju fpredpen. 
Sßerfonen mit fonft reept gefunben Singen Hagen mandpmal über ©rmübung 
ber Slugen unb ein ©efüpl, alt ob fie ©anb barin pätten, mobei auep bie 
Vinbepaut gerötet ift. ®iefe follten bie Slugenliber ^uerft unterfudpen laffen, 
OieHeidpt entpalten fie milbe Slugenmintpern, bie mit einer pn^tte entfernt 
merben lönnen. ^oplenteilcpen, ©taublörner ufm., bic in<§ Singe gelangt 
finb, entfernt man am beften burdp fanfteg ©treidpen gegen ben innern 
äugenminlel. Ober man giept ba§ obere Slugenlib, fo mett e§ gept, über 
bai untere unb läftt e§ bann loS. SXuf biefe Sßeife mirlen bte untern 
Söimpernpaare mie eine Heine dürfte. 

Slugenbäber finb namentlidp für leidpt 31 t ©nt^ünbungen geneigte Singen^ 
Tiber gut, e§ lönnen bann meniger ©tauungen unb Vereiterungen in ben 
Sibern entftepen. Oa 5 U nepme man temperiertet Söaffcr. Oauer Vs SJlin. 

f/ ßopf lüpl unb gü^e marrn" ift auep für bie Slugen pöcpft notmenbig, 
unb F^päber finb baper für foldpe, bie ipre Slugen ^uOiel anftrengen müffen, 
befonbert midptig, um 5 U ftarle Vlutftrömung baOon absuleiten. (©iepe 
^rantenpflege: F^Päber.) 

®te Nafe, alt 5Riedp= unb Sltmungtorgan, bebarf befonberer Slbpärtung, 
fonft ift jeben Slugenblid ein ©dpnupfen ba. ©ie mirb Oielfadp Oermeicplid)t, 
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tttbettt man ben SDhtnb ftatt ihrer sum Sitmen braucht. Saburd) toirb bann 
bie Rafenfd)Ieimhaut emüfinblid) gegen bie rauhere Suft. 2ßer ftet§ burd) bie 
Rafe atmet, leibet biel toeniget an ©nt^ünbung bet ^afenfcfßeimhaut 
(@d)nu^fen) unb S3erftof>fung bet Sufttocge, gubem ift ba§ ^afenatmen für 
bte tieferen Sufttoege, ÄeljKohf unb Sufttöljte, fotote bte Sunge felbft natürlich 
unb bähet nottoenbig. ©inetfeit§ erleibet bte fühle Suftftrömung burd) ben 
Slnbtaß an bet engen ©iebtyalte in bet 9lafe eine ^Brechung, bann bleiben an 
bet feuchten Schleimhaut äße bet Smtge gefährlichen Staubteilchen p fangen, 
unb e§ yd gen bie Don fd)Ied)ten ©etlichen fd)ätfer betörten 9ried)seften aß- 
fäßige ©cfaT^ten an. Sie $eud)tigfeit bet Rafenfd)Ieimhaut macht noch, ^ a f) 
niemals su ttodene Suft in bie Smtge bringt. Sie getoiffenhafte Reinhaltung 
bet 5Rafe, bamit fie ihtem Sobhelstoecfe bienen fann, batf alfo nicht aufter 
ad)t gelaffen toetben. 3 ur aßenfaßS nötigen Slbhättung bienen ©infd)lür- 
fangen bon faltern Sßaffer, fog. Rafenbäbet. 

Sa£ £)f)t ift ein feh't emüfinblid).e3 Organ, ba§ biel nutet übermäßigem 
33Iutanbrang nach bent Sof>fe ya leiben hat. Sähet mu| man aud) in biefet 
$infid)t aße§ rneiben, toa§ biefen herborrnft, fei c§ burd) Ueberarbeitung, 
burd) su toarme Äopfhüfien obet heftige ®emüt£erregungen jeher Slrt. ©e- 
hörige Unterftühung bet §auttätigfeit. ift auch pflege für Slug unb Ohr, toeil 
beibe babutd) bot 33lutfüße unb ©ntsüubungen betoahtt bleiben. Sftan fofl 
aße§ meiben, toa§ ©djäbigungen, fei e§ burd) ftarfe 9'Jerbenerfd)ütterung, 
©d)ted, Snaß ufro. herborruft. ©rfältungen ift ba§ Dljr nur bann unter* 
toorfen, toenn bet $of)f su heife gehalten toitb unb bann eine Rötliche Slb* 
füfßung in fchatfet faltet Suft erfolgt. Sind) tritt fel)t oft ein leibenbet 3 u 
ftanb be§ Df)t§ ein bei ftafyn* unb ipaMeiben. 

Ser ©efdjmad ©ef^mad unb ©etuch ftnb in nahet Sechfelbestehung 
SU einanbet. 2Ba§ bet ©etuch sum ®ffen uidjt gut heifd, ift aud) bem 
©efd)tnade getoöhnlidj nicht angenehm. Sie ©efd)mad§nerben, bie in bet 
3unge ihten ©ih hüben, toetben häufig butdh su fdjarfe ©etoürse abgeftumpft, 
unb bie ©enufßäljigfeit füt Steifen mit feinem, mitbem Stroma geht babei 
betloten. 

Sa§ ©efühß Sa§ Saftgefühl ift biel entbridlungSfähiger, al§ man ge¬ 
meinhin annimmt. S3etoei§ bafür liefern bie SSlinben, toelcfje nur burd) ihren 
auSgebilbeten Saftfinn lefen unb arbeiten fömten. Sutch ba§ ©efühl toerben 
aber im toeitern bie Semheraturunterfchiebe, ©d)mets unb Suft, §unget unb 
Surft mitgeteilt. JJoIte unb SBätme toetben aber bon betriebenen Sftenfdjen 
fo ungleich em^funben, baft man niemals batauf bauen famt, bafy y S3. bei 
gutidßung bon SSäbetn, namentlidh füt Sinber, bie ©enauigfeit eine§ Sher- 
mometerS butd) ba§ blo^e ©efühl erreicht toerbe. hierbei foß man fid) gar 
nie auf ettoa§ anbeteg al§ ba§ Shetmometet betlaffen. So iff§ au^ beim 
©ffen unb Stinfen. Sie einen halten füt hetfe, toa§ ben anbetn getabe re^t 
ift. Satfächlich ift felbft ba§ ©efühl füt ©dhmets unb Suft, für junger unb 
Surft feht ungleich lebhaft. S3etüdfid)tigung folget SSerfdnebenheiten im 
©efühl/ bestehen fie fid) auf Semheraturunterfchiebe, auf Stud, auf Seid)! 
unb ©djtoer uftn., toeif} nur bet SSetftänbige bei anbetn ansuetfennen unb 
batauf Rüdfidht su nehmen. Qe ftätfet unb fräftiger bet ganse Dtgani§tnu§ 
ift, fe loeniget finb feine ©mhfinbung§netben leicht gereist. 


tjäuslicpe Krankenpflege. 

©tue Hausfrau, bie bie ©runbfäpe ber ©efunbpeitspflege in iprent gami* 
Iienfreife burcpäufüpren oerftept, Wirb mandjer ©rfranfung Oorbeugcn tonnen. 
9Ud)tSb.eftomcniger tann ^rantpeit in iprer gamüie einfepren; bann ift eS gut, 
Wenn foldje fetten fie gerüftet unb im ^Sefx^e ber Wicptigften Senntniffe unb 
Hilfsmittel finben. 

Qn erfter Sinie gilt bie Sorge bem guten ,3uftanbe ^ cr ® i n 

Vorrat an reiner SSettWäfcpe barf nie fehlen. 3ubem muffen 
Unterlagen unb gute 23ettfleibung fcorpanben fein. 3 U Unterlagen nimmt 
man ein Stüd Äautfcputftoff t>on minbeftenS '60 cm tm Duabrat, bie 33ett^ 
tleibung beftepe auS langen $adj)tpemben. ©S ift gut, für Scpwerfranfe befon* 
bere ftranfenpemben gu paben, bie pinten offen finb. SJKandpmal gtefjt man 
barübcr nod) eine 25ettjade an. gür Sranfe unb ©enefenbe, bie im SSette 
auffipen unb fiep mit Sefen ober fonftwie befcpäftigen bürfen, jotl bie ^ßflegenbe 
für gute 33ebedung beS ObertörperS, 3 . 23. burdp eine Wollene Qade ober 
SiSmer beforgt fein. 

23erbanbmaterial erhält man in allen SanitätSgefcpäften unb 2tpo^ 
tiefen. Einige ©ajebinben unb ein atet 23erbanbWatte follten in jebem §auS^ 
palte 5 u finben fein. 2 Biß man fid) felbft 23erbanbmaterial befcpaffen, fo mu| 
man bagu Weidje, burcfjläffige unb fcpmiegfame, alte leinene ober baumwollene 
Stoffe nehmen. 2>arauS fcpneibet man größere unb Heinere breU unb bier* 
edige Südpcr, bie als 23erbanbtücper für Sopf, güfte, 2 lrme, §önbe ober als 
Slriufcplingen bienen fönnen. Sie Werben leidet gefäumt. 3u Ueberfcplägen, 
23inben, SBunbauflagen braucpt eS ein Stüd alter, reiner Seinroanb, baS man 
im gegebenen galle 8 U ^ en notwenbigen Stüden 3 uredptf(pneibet. daneben 
palte man ein ober mehrere Stüde glaneil 3 U Söideln unb Ueberfcplägen im 
Vorrat, gür guft* unb 2öabenWideI eignen fid) gut alte, Weifte, baumwollene 
Strümpfe, barüber Söoüftrümpfe unb geftridte Wollene SBabenbinben. 

SämtlicpeS 23erbanbmaterial muft nad) bem 2öafcpen mit reinen Hauben 
gufammengelegt unb fauber in einem Sarton ober einer Scpacptel bor Staube 
^utritt wopl gefcpü^t aufbeWaprt Werben, bocp fo, baft man eS jeber^eit leidet 
findet. 3 U ken notwenbigen Hilfsmitteln in ^rantpeitSfäüen gehören aucp 
nod) ein giebermeffer, ein gimmer* unb ein 23abetpermomcter. 

kleine H^uSopot^ele* 

©ine HauSapotpefe follte erftenS berfcpiebene^ Seeträuter enthalten. 
23ei leidjtem UnWoplfein, bei beginnender Sranfpeh, Wie and) bei d)ronijd)en 
SranfpeitSsuftänben leiften biefe Wertvolle ®ienfte. 2ßenn man bie Kräuter 
nicpt felbft fammelt, gut reinigt unb in ber Sonne unb an ber Suft möglidpft 
rafdp tfrodnet, fo fepe man beim ©infauf auf recpt frifcpe SBare. s Iftan palte, 
namentlicp Wenn man bie Kräuter tauft, nicpt 3 U grofte Vorräte. Sie palten 
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fid^ am beftert, menn man fie in gut Perfdplieparen Vled)* ober §ol 5 fd^ad)teIn 
an trodenem Orte aufbemaprt. 

gür ben Vorrat in ber HauSapotpele fommen pauptfäcpltd) b i e f cf) m e i fr» 
treibenben Kräuter in 33etratf)t, mie Sinbenbliiten, §o(unber, 
Pfefferminze, bann bie K a m i II e. Pfefferminze pat bei 2Ragenftörungen, 
©cpmcrzen unb Krämpfen im VerbauungSfanal linbernbe SBirfung. 
getrodnete §eibelbeeren, bie bei Siarrpöe unb Surcpfall mit beftem 
Erfolge angemenbet merben, laffen ftd) leidet längere 3eit aufberaapren. (©icpe 
ben Slbfcpnitt: §eilfräuter.) 

SJBeitere Hilfsmittel, mit benen man bie HauSapotpefe auSftatten !ann, finb: 
r nif a= (333 opIn erleid) Sin!tur. ßu Einreibungen (fünf^ bis 
gepnfadje Verbünnung mit Sßaffer), zu SBafdpungen unb Umfcplägen gegen 
Veulen, gnfeftenfticfje, zum Sßafcpen ber Vruftmarzen bei ©tillenben ufm. giir 
SBafcpungen bei rpeumatifd)en ©cpmerzen ober bei ©dljmäcpezuftänben mifdtje 
man fie mit Kirfcpmaffer. 

Valbriantropfen. 5—10 Sropfen auf 3uder 9 e 9 en innerlidpe 
Krämpfe, Kolif unb edjlaflofigfeit. 

Vleieffig. Stuf V» 1 Gaffer 1 Kaffeelöffel, ©egen äufcerlidje Ent* 
jünbungen unb leichtere Verbrennungen. VIeimaffer !ann fertig in ber Sipo* 
tfjefe bezogen Serben. Er läßt ftd) leidet aufbepalten. 

Ealenbulatinftur (öon ^Ringelblumen). SBirlt blutftiüenb unb §et* 
lung beförbernb. 

E n g l i f d) e S p f l a ft e r. Qnm Vebeden bon Heinen SBunben an Hün* 
ben unb im ©efid)t. 

Heftpflafter. Qnm gupalten bon SBunben unb zum gehalten bon 
Pflaftern. 

HoffmannStropfen. Sßirfen belebenb als 9tied)mittel bei Opn* 
malten unb Vetäubungen. Können and) innerlid) (3—5 £ r o p f e n) auf 
3uder genommen Serben. 

Kai! m aff er. $u Pinfelungen beS $Rad)enS bei SipptperitiS; gegen 
Vergiftungen ufm. 

KampferJpirituS. $u Einreibungen bei Erfd)laffungen, Verren* 
Jungen, 5Rerbenfpannungen in ben ©liebem ufm. 

K i r f d) m a f f e r. SBirb eingerieben gegen ©d)mäd)e, SBunbliegen unb 
bergleidEjen. 2Rit SRofenmaffer zu gleiten Seilen gemifdjt, toirb eS ber* 
menbct zu ftärfenben Slugenmafdjungen. 

Kolobium. 3unt Seden Heiner ©djnitt* ober Vranbmunben. 

2epm. Ein uraltes, aber neuerbingS burdf) bie Sftaturpeilmetpobe lieber 
ZU Efyren gebrachtes Mittel ift ber gereinigte meifee ober blaue 2el)m. Er mirb 
bermenbet bei Verbrennungen, Entziehungen, HuutauSfdjlägen, ©onnenbranb 
ufm. unb hat eine ftarfe fdjmerzftillenbe unb zerteilenbe SBirfung. Ser 2ehm 
mirb mit Söaffer ober Kräuterabfub zu bidlidjem Vrei angerührt, auf mehr* 
fad) gefaltete, genähte Seinmanb geftridjen unb mit ber Seljmfeite auf bie 
franfe ©teile gelegt, mit 2Bolle bebedt unb gut feftgebunben. 3Ran läfet bie 
Sluflage 3—8 ©tb. liegen. 3Ran bermaprt ihn am beften an einem bunflen 
feudjten Ort ober im Keller. 

2 e i n ö l. 3Rit Kalfmaffer zu gleichen Seilen gemifdjt, vorzüglich bei Ver* 
brennungen mit alfalifdhen ©ubftanzen, 2augen, ©almiafgeift ufm. SÖlit Eigelb 
bermifcht, gut zur Heilung bon Vranbmunben. 

2 p f o l als SeSinfeftionSmittel. 2ftan erhält 2pfol in unberbiinntem ober 
berbünntem guftanbe. Sluf alle gälle ift eS beutlicp unb auffällig als „©ift" 
|U bezeichnen unb mie äße berartigen ©ad)en forgfältig zu bermahren. 
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3R ei i f f e n g e i ft. 2Bitb gu gleiten Seilen mit 2ltnifatinftut gentifcpt 
morgend unb abenbS als Einteibwtg gegen falte Qüfte (1 Seelöffel boll mitft 
gegen Etfcplaffuttg ber Blutgefäße in ben Qüßen) angemenbet. 

Patron, boppelfopIenfauteS. ©egen Sobbtennen, BerbauungSftötungen 
eine äfteffetfpipe ball auf ein ©laS SB'affet gum Stinten. 

Del. ReinfteS Dlibenöl finbet in bet Stanfenpflege mannigfache Bet^ 
roenbung. 

Dpobelbof. Qu ©intetbungen bei SBabenftampfen unb betgleichen. 

Sßfeffetminggeift. Einige Stoffen babon in einem ©laS fttfcpen 
BtoffetS gettunfen, linbetn Riagenbefcpmetben, Blähungen ufm. 

Salm tatgeift. Qam Einteiben gegen Qnfeftenfticpe unb Dttetbiffc, 
and) als Riedjmittel bei Ohnmächten, Betäubungen unb gegen Schnupfen. 

ScpmataeS ^Sflaftet (§ambutgetpflaftet). 3 ur Teilung unb gum 
Sc^u^e bau SBunben, bie lekpt bet Betunteinigung auSgefept finb. 

Senf unb Senfpapi et gu belebenben, bie £>aut antegenben ^ßflaftern. 

S e t p e n t'i n f p i t i t u S. Qu Einteibungen bei Rheumatismus mit £)Ii= 
benöl gemifcht. Qn Betbinbung mit SampfetfpitituS unb Salmiaf gu Eim 
teibungen gegen BetfiaucpungSfcpmäche. (0iepe Betftaucpungen.) Qu Kämp¬ 
fen bei Satatrpen bet 2ltmungSotgane (f. Seite 621). 

Q in ff albe, ©egen SBunbliegen, Betfcpütfungen, leistete Betbtem 
nungen ufra. 

Sämtliche Rtittel finb fotgfältig bot Sicptguttitt, Staub unb Qeucptigfeit 
gu betmapten. §eftpflaftet unb betgleicpen gibt man in eine Blecpbofe. S)ie 
Qlüffigfeiten muffen gut betpftopft unb mit Etifetten betfepen metben. ©ifte 
halte man befonbetS. Socp follte alles möglidpft beifammen in einem Scptanfc 
aufbemaptt metben, fo baß man alles tafcp gut §anb pat. 

$aS Stcmfengimmer. 

Qm Scplafgimmet, baS in einfachen Bethältniffen gum Sranfengimmet 
mirb, bulben mit nut baS aHernöiigfte. Qn fd)meten StanfpeitSfäHen finb 
gmei Betten beffet, als neben bem Stanfenbett noch ein Ruhebett, Sepnftupl 
obet betgleichen. Unentbeptlicp ift ein Racpttifcpcpen. 5Iuf biefeS ftelle man 
eine ©lode, ein ©laS mit Sßaffet, eine 111)*, menn nötig ein SpudglaS. Stuf 
einen Sifcp mitb bie bielleicht nötige 2ltgneiflafd)e, ein ©laS mit ftifd^enx 2öaf= 
fet gum Einfteden beS Sltgneilöffels geftellt. Säme noch eine äußetlicp gu 
gebtauchenbe 2ltgnei pingu, fo mütbe man biefe, um Qttungen gu betmeiben, 
anbetsmo plagieten. Beim Befucp beS SlrgteS muß füt ihn ein Sßafcpbeden 
mit SBaffet unb ein teineS §anbtucp beteit gehalten metben. Einige Blatte 
pflanzen finb nid)t nut füt baS 5luge etfteulicp, fonbetn mitten and) luft* 
betbeffetnb. Statt buftenbe sßflangen obet Blumen abet bütfen im Staufern 
gimrnet nicht gebulbet metben. 9Kit Septbefen unb SBifcpet batf in SInmefem 
peit beS Staufen niept geteinigt metben, übetaft mitb bet Staub mit feuchtem 
Suche aufgenommen. Qebe Betunteinigung muß fofott gepöben metben. 
2)aß fofott alles Abgelegte, Entleette fottgefepafft metben muß, betftept fiep 
bon felbft. Stoffteppicpe finb pöcpftenS bot bem Bette gu bulben, baS 2luS^ 
flopfen betfelben foll botfieptig unb abfeitS gefepepen. Bei anftedenben Staufs 
peiten finb folcpe Seppicpe aus bem Qimmet gu entfetnen. Sunfle Botpänge 
follten in bet Regel betmieben metben. SBeiße, etmaS biept gemobene obet 
gtauleinene bieten genügenb Scpup gegen gtelleS Sicpt. 2)aß t)iefeS mebet 
bireft noch butep Slnptaü an einet SBanb baS Stuge beläftigen batf, ift felbft^ 
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berftänblicß. gür 2lugem unb ©eßirnleibenbe finb bagegen grüne S3or£)änge 
beffer als toeiße. 

Süftung ift im Äranfengimmer Don großer Sebeutmtg, fte ift oft unb 
nadjßaltig öorguneßmen, bod) fo, baß fein großer Semperaturroecßfel ober 
birefter Suftgug bett Slranfen treffe. SBäßrenb man tm Sommer immer offen 
galten fann, öffnet man in ber falten gaßreSgeit bie genfter erft, menn baS 
3immer gezeigt ift. Sie Semperatur foECte im Äranfengimmer nie üöer 
16—18° C fteigen, auf 20° nur bann, toenn ber $ranfe ficß außerhalb beS 
SetteS befinbet. 2lm beften ricßtet man fid) ba nach beffen SebürfniS. Sßenn 
man nicßt ftänbig eine genfterfpalte ober einen glügel offen galten fann, 
muß man botß nad) jebem ©ffen unb nad) jeher ©ntleerung öffnen, ©mpfinb* 
ließe Sranfe bedt man habet mit einem leisten Sucße gu. 9tod) beffer ift eS, 
toerat man in einem nebenanliegenben gimnter beftänbig ein genfter offen 
galten fann unb aus biefem bann bie 3 u fußr frifcßer Suft erfolgt. Srodene 
3immerluft fann burcß SBafferberbampfung Derbeffert toerben. 3 U biefem 
3toede ftellt man ein ©efäß mit leicßt gefallenem SBaffer auf ben Dfen, im 
Sommer an bie Sonne, ober man ßängt Sücßer auf, bie man in leidet mit 
©ffig DerfeßteS äßaffer getauft ßat. Sei ©rfranfung ber Suftmege, ©uften, 
Sroncßialfatarrß, Sungenentgünbung bringen Serpentinbämpfe Erleid)* 
terung für ben fcßtoer atmenben Patienten. 9Jian macßt in einem alten 
$ßfännd)en eüoa 1 1 Sßaffer focßenb, gießt, aber erft, toenn eS Dom geuer 
geßoben ift, einige tropfen gut gereinigtes Terpentinöl barauf, begibt ficß 
barnit in bie ^äße beS Hranfen unb rüßrt im ßeißen SBaffer, bis fein Sampf 
meßr. auffteigt. Ser ©uftenbe barf rußig ettoaS Dort bem Serpentinbampf 
einatmen. 

Äampferbämpfe auf gleiche SBetfe bereitet, roirfen erleicßternb bei 
beginnenbem Scßnupfen. 


Shanfenberidjt. 

Sobalb man in ben galt fommt, ben 2lrgt rufen gu laffen, muß man an 
eine georbnete ©rftattung beS SranfenberidjteS benfen. SefonberS menn ber 
2trgt ben Traufen nicßt gleich) befucßen fann, mirb er auf einen facßgemäßen 
Sericßt ßin imftanbejein, borläufig geeignete Drittel gu berorbnen. 3 U einem 
ridjtigen ^ranfenbericßt geßört oor allem bie genaue Dotierung beS gieber* 
ftanbeS unb bie 3 a ß* ber ^ulSfcßläge mäßrenb einer Minute. 

3 n r g i e b e r m e f f u n g ftedt man bem Traufen baS giebertßermo* 
meter in bie troden geriebene, entblößte 2lcßfelßößle. geulte, fcßtoeißige Se* 
fcßaffenßeit ber ©aut toürbe bie richtige Steigung beS SßermometerS ftören. 
SaS Sßermometer muß mit bem 2lrm nun fo boüftänbig bebedt toerben, baß 
ttirgenbS Suft bcifommen fann — alfö am beften im Sett — fleinen Sinbern 
ftedt man eS in ben Elfter. 9iacß einer Siertelftunbe toirb eS aufs ©öcßfte 
geftiegen fein, bann nimmt man eS rußig toeg unb notiert bie ©rabe. Sann 
gäßle man mit ber Ußr in ber ©anb toäßrenb einer SUlinute bie ^ulSfcßläge 
ber 2lrmfpeicßenfcßlagaber ßinter bent Saumen ber recßten ©anb unb notiere 
fte ebenfalls. SaS nimmt matt auf Serorbnung beS 2lrgteS mäßrenb ber 
gangen Äranfßeit um 8 Ußr morgens, 12 Ußr mittags unb 5 Ußr abettbS bor. 
Statt notiert bie ©rgebniffe auf einer bafür angelegten giebertabelle, toobet 
littfS täglicß baS Saturn beS SageS angefüßrt toirb. SftedßtS nebenan notiert 
mau bie befonberen örtlicßen ober allgemeinen Seobacßtungen an Vorgängen 
bei ber 211 m u n g, bei ber S e ro e g u n g, bei ber ©maß nt rt g, unb ob 
bie ©aut ßeiß ober füßl, troden ober feucßt fei. Sobann ift bie 21 rt ber 
örtlichen Scßmergen moßl gu beobachten, ©rfterc Seobacßtungcit fann 
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man im ©tillen machen, Wenn ber Patient fef»r änqftlict) ift, übet leitete fantt 
man fid) bon ihm SluSfunft erbitten, unb eS ift jebr ratfam, jeben 33orfaII 
gleich ju notieren, ©o wirb Sag für Sag genaue Kontrolle geführt. Sen 
SJerorbnungen beS SlrsteS rnufs bie SBärterin genau folgen. 

Srantentoartung. 

©ine rationelle Hautpflege ift bei Stranfen fehr wichtig. Sie Slnwcnbung 
beS SJöafferS bei entsünblidjen gieberlranfheiten unb in allen gälten, Wo 
StranfbcitSftoffe burdj bie Haut auSgejd)ieben werben tonnen, WaS fehr oft 
ber galt ift, würbe burch bie Staturbeilmeihobe wieber ju ©fwen gebracht. 
Sod) mufj aud) hier betont werben: ©ineS ift nicht für alles unb and) nicht 
für alle. Sie Sßirfung be§ SBafferS befteht in ber Anregung unb Erhöhung 
ber Hauttätigfeit. Saburd) entfteht nicht nur eine fräftigere ©ehweifjabfon» 
berung, auch bie gasförmige SluSbünftung Wirb gefteigert. ®o Will man bon 
ber §aut aus noch auf tiefer liegenbe Organe füljtenb ober ableitcnb ein» 
Wirten. Sind) auf bie Sterben hat baS SBaffer großen Einfluß. Sie Slnwen» 
bmtg beSfelbcn gefd)ieht in berfchiebenen formen, für bie häusliche pflege 
in 21 bWafd)ungen, 33 ä b e r n, SB i d e I n unb Ueberfdjlägen (f. 
©eite 641). 

SJtunbreinigung. gaft jeber Trante hat am SStorgen baS SBebürfniS, ben 
JDtunb ju fpulen. SJtan reiche ihm baju frifdjeS StBaffer, bem man einige 
Stopfen ©jfig ober gitronenfaft ober Sßfefferminggeift gugefe^t hat. ber 
Äranfe außer Stanb, biefe Reinigung felbft ju beforgen, fo reinige man ihm 
ben SStunb forgfältig mit einem reinen, in SüBaffer getauften Süd£)lein. 33er» 
nachläffigung ber SRunbreinigung hat für ben ErnährungSfanal oft üble 
folgen. 

Süafcfjen unb Umtleiben beS firanten. Stad) bem grühftüd, wenn ber 
Trante ein wenig geruht hat unb bie gimmertemperatur auf richtiger £öhe 
fleht (15—18° C), tann mit bem Sßafchen unb Srodnen beS ©efidjteS, beS 
§alfeS unb ber Hänbe begonnen Werben. Sarauf werben bie Haare forgfältig 
georbitct. Stun öffnet man fämtliche knöpfe ber SBettfleibung, sieht ben Stiiden 
berfelbcn über ben ßopf unb ftreift fie bon ben Strmen ab. Stun wirb ber 
5lrante abgewafdfen unb abgetrodnet. @ut ift eS, Wenn ber Äranfe hiefür 
bie ©eitenlage einnehmen tann. SJtan Wäfdjt gunächft ben oben liegenben 
Slrm unb bann ben Stüden, hernach ben anbern Slrm unb barauf bie borbere 
Stumpffeite, güße un j, sg e j ne fommen gule^t. SJtan wenbet einmal wöd)ent= 
lid) jum $Wede einer Hauptreinigung Warmes 35ßaffer unb ©eife an, fonft 
im ©ommer frifdjeS SBaffer unb int SBinter lauwarmes. Stur wenn ber 
Trante fehr Wenig Sßärme hat, greift man auch im ©ommer ju lauem. 

33eim Slnsicfjen ber SSettfleibung, bie im SBinter borgewärmt fein folt, 
fchlägt man nun ben umgetehrten 2Beg ein, man faltet gixerft ben einen, 
bann ben anberen Slermel gegen bie Sldßfel ju unb läßt ben Fronten je mit 
bem entfprechenben Slrm einfdjlüpfen, bann sieht man ben Stüden über ben 
Stopf, fdiließt alle Stnöpfe unb sieht banach ben Stumpf recht glatt herunter, 
fo bag befonberS im Stüden leine galten entstehen. ©§ muf hierbei eben« 
faKS barauf gefeffen Werben, baß ber .Seattle fo Wenig als möglich entblößt 
liege. — gallS ein Iranfer Slrm borliegt, fo merle man ficß'S, baß fowohl 
beim SluSsiehen als beim Slnsiehen berfelbe suerft in Singriff genommen 
Wirb, ©in folchet Slermel Wirb am beften aufgetrennt unb mit 33änbern ber» 
fehen, fo baß man ihn nur binben lann. SaS Settlleib muff recht oft 
gewedjfelt werben. 
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Umbetten. Äranfenftupl, Stupebett ober §ilfsbett — alle Betten feilten 
auf Sollen fiepen — toerben nad£) bem Umftanbe beS Traufen in 93ereit^ 
fdpaft gemadpt. £?ann ber Sranfe nodp felbft aufftepen, fo giept man ihm 
Strümpfe an, ftcllt ihm bie Pantoffeln güred^t unb ^ilft il)m in ben roeiten, 
bequemen Sd)lafrod ober umhüllt ipn auf anbere SBeife. Sann ift man ipm 
behilflich, bis er gut planiert ift. Sann er fid) aber nicht mehr felbft helfen, 
fo bebedt man ihn mit einer leichten §)ülle unb erfaßt ihn, inbem man bie 
Sniee gegen bie Bettlabe ftemmt, mit bem einen Slrme unter bem SRiiden 
burd), mit bem anbern aber unter ben Oberfdjenfeln burd) unb bittet ben 
Sranfen, baß er feinen Slrm ber SBärterin um ben £>alS lege. So giept man 
ihn guerft nad) bem Bettranbe hin, bann p ß bt man ihn unter Snieftredung 
fo toeit hinauf, bafe er unter SRücfbeugung beS Kopfes auf ben obern Seil 
ber Bruft gu liegen fommt, tooburdp fid) bie Saft Verteilt. 9Ran fchreitet fo 
ruhig gum §ilfsbett unb legt ihn fad)te nieber. 

Sie Bereitung beS SagerS ift bon großer SBüptigfeit. Ser Sranle barf 
nidht einfinfen ober t>on ber gu ftar! erhöhten SD'Jitte aus abfaüen. SaS 
Unterleintud) muß faltentoS ftraff anliegen, toaS nidht nur burd) alljeitigeS 
@infd)Iagcn, fonbern audh burdh geftfteden mit SidperheitSnabeln auf allen 
Seiten erreicht mirb. Ebenfo berfäprt man mit ben Unterlagen. Sie Siffen 
muffen fo aufgebaut toerben, bajg ber Sranfe feiner gangen Sänge nach glatt 
aufliegt, toaS ein BorbcugunqSmittel gegen baS Einfliegen ift. Sie §öpe ber 
Äopflage ift abhängig bom Eparafter ber Äranfpeit. Bei Blutanbrang unb 
SltmungSbcfdpocrbcn ift fie höher, bei Blutmangel niebriger, toaS immerhin 
burd) Erfahrung fcftgcftcllt toerben muß. Soll ber Sopf fühl gepalten toerben, 
fo fepiebt man eine 9\oj3baarroIle in Sdhulterbreite unter baS ©enid, fo bafe 
ber Sopf bon ben Sdjläfen an frei bleibt. — Stofepaarfopffiffen finb opnebieS 
geberfiffen borgugieljcn. 

9Ran legt nun ben Sranfen toieber in ber SBeife ins Bett gurüd, toie man 
ipn aufgenommen pat. gft er furg gebaut, fo hinterlegt man am gufeenbe 
einen Sd)cmel ober im hinter eine gut umtoidclte SBärmeflafdpe, barnit er 
nidpt rutfdpen fann. Sarf man einen Sranfen nidpt heben, unb faßten Untere 
lagen unb Seintudp getoed)fe!t toerben, fo fepiebt man baS toeggunepmenbe 
Seintud) toie bie Unterlage part an bie Seite beS Sranfen, toäprenb bie 
aetoärmten frifd)en Stüde bon ber entgegengefepten Seite per bis faft an 
bie üffiitte gu aufgerollt toerben, bann legt man fie fo neben bie erfteren, bafe 
man fie ßuerft an ber SängSfeite entfpredpenb einfchlagen unb feftfteden fann. 
■Run fdpiebt man alles gufammen unter bem Sranfen burd), nimmt baS 
©ebraudjte toeg, baS grifepe breitet man auep auf ber attbern Seite glatt auS, 
fdpIägt'S überaß ein unb ftedt es feft. Sludp piebei mufe ber Sranfe möglicpft 
bebedt bleiben. 

Borforge gegen SBunbliegen. Bet richtiger Pflege fommt es nidpt bor, 
öaf; Sranf'e fid) burdpliegen. 9Ragere Seute, foldpe, bie fidp oft berunreinigen, 
unb getoiffe SRcrbenfranfe neigen gum SBunbliegen unb müffen beSmegen forg= 
faltig beobachtet toerben. Surdp baS Siegen im Bett toirb befonberS auf bie 
£aut über ben Snodpen ein Srud auSgeübt. Sie Ernährung an biefen 
Stellen, befonberS an ben gerfen, bem Sreugbein, an Schulterblättern unb 
ber §üftegegenb toirb bepinbert unb geftört, bornepmlidp toenn bie Blut* 
girfulation burd) bie ECrt ber Sranfpeit mangelhaft getoorben ift. 

SaS befte BorbeugungSmittel gegen biefe Erfdpeinung ift peinliche 9t e i n* 
I i dp! e i t, Srodenpeit, SBeicppeit unb galtenlofigfeit beS 
SagerS. Sille Unterlagen, auf toeldpen ber Sranfe liegt, SCRatrape, Bettudp 
unb §emb müffen ftets glatt liegen. QnSbefonbere bei unruhigen Traufen 
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muß mau barauf achten, ob baS Sßettucß nüßt in gatten äufammengejcßoben 
tft, unb toenn bieS ber galt ift, eS toieber glatt ftreicßen nnb j$ießen. 23ro= 
famen, Sßeiferefte ober fonft alle barten, gufätlig in baS SBett geratenen 
©egenftänbe finb forgfältig ju entfernen. SaS föemb muß öfters auf ber 
IRüdfeite glatt gezogen toerben. Ser RranJe barf nicßt auf Näßten ober 
ßarten SBülften liegen unb muß angeßalten toerben, ab unb 3 U feine Sage 
511 toecßfeln, unb baS umfomeßr, je toeniger ber Traufe bei Seftttnung ift. 
Ser firante fotl batb auf bem tRitdeu liegen, halb bie rechte, ober tinfe Seite 
beborjugen, toenn nicßt befonbere .ft ranf£)ett§ 3 uftärtbc unb 33ebingurtgen es Oer* 
bieten. Sie gefäßrbeten Stellen bette man möglicßft meid) unb fußt, gtoed* 
mäßig legt man ein geberfiffen, ein gelt, 5 . 33. IReßfell, ein §irfe» 
f p r e u f i f f e n ober ein @ u m nt 1 1 i f f e n unter. 5£Ran Jann fog. St r a n 5 » 
t i f f e n ficß anfertigen, inbem man fcßmate Seintoattbfäde in paffenber Sänge 
unb Breite näßt. Sie toerben mit SRoßßaar, SGBoIXe, ÜBatte, SBerg, gute, §irfe= 
jpreu ober bgl. auSgeftopft, ju einem 9ting jufammengebogen unbjufammen* 
genäßt, gn bie ticßte 323eite beS fRingeS toirb bann bie gefäßrbete Stelle gelegt, 
fo baß fie, bor Srud gefcßüßt, ßoßl liegt, derartige Riffen finb audß in 
SanitätS=©efcßäften fäufticß gu ßabett. 

fßraftifdE) finb aucß Suftliffen, toelcße mit Suft aufgeblafen toerben. 
Sie bürfen nicßt 31 t prall gefüllt toerben; benn ber Trante liegt fonft unficßer 
barauf, unb baS Riffen brüdt. Slußerbem umtoidle man baS Suftliffen mit 
einem Seintucß, toelcßeS man ftraff gießt unb mit SicßerßeitSnabetn auf ber 
Unterfeite befeftigt. SaS Siegen birelt auf bem ©utnrni Derurfacßt in ber 
Siegel ßeftigeS trennen, unb baS Riffen toirb fo bem Rranfen unbequem unb 
läftig, ja gefäßrlicß. 

2 lm gtoedmäßigften finb Sßafferltffen, biefe befteßen aus einem gro= 
ßett, ftacßen, bierectigen ©ummifacf, toelcßer burcß einen feittnärts angebrachten, 
mit einer Scßraube öerfdßüeßbaren Scßlaucß mit Sßaffer gefüllt toirb. ©etoößrn 
ließ nimmt man tnarmeS SBaffer bon ettoa 36 0 C. 2Benn eS bem Rranfeu 
angeneßm ift, fann man audß lüßtereS toäßlen. 33eim gütten entfernt man 
burcß Streiken mit ber ftacßen §anb bie Suft aus bem Riffen. ©S entßält 
genügenb Sßaffer, toenn man bei gut Oerfcßraubtem Scßlaucße mit beibeu 
Jßänben auf bie SRitte beS RiffenS brüdt unb nun nicßt meßr bie untere gtäcße 
erreicßt. Sicfe gültung toirb ein* bis gtoeimal toöcßentlicß erneuert, fötergu 
ift nicßt einmal erforbertid), ben Fronten bon bem Äiffen gu entfernen. ÜDian 
laßt ttacß Söfung ber S 3 erfcßraubung bas Sßaffer feittnärts in ein neben bem 
39ett fteßenbeS ©efäß ßinauS* unb neues SBafjer nacß ©rßebung beS Stbtauf» 
fcßlaucßeS toieber cintaufen. 2lucß über baS 3ßafferJiffen muß ein Seintudß 
gebreitet unb befeftigt toerben, »eil ©ummi gu feßr erßißt. 

, Sa mancße Trante nicßt unbetoeglicß auf ben -Riffen liegen bleiben, in§* 
befonbere bei unrußigen, aufgeregten, pßantafierenben Oranten, oenoenbet 
man <S cß u ß p l a 1 1 e n, toelcße unter bem tarnen 21 n t i b e c n b i n in ben 
tpanbet Jommen unb in jebem SanitätSgefcßäft gu ßaben finb. Sie befteßen 
aus ftarfem gitg mit einer 4 cm breiten, runblicßen Oeffnung unb finb auf 
ber einen Seite mit einem llcöergug bon .Riebeftoff berfcßen. Sie Scßußplatte 
ßaftet feft an bem Rörper beS .Rranfett unb rnacßt alte 23etoegungen mit, oßne 
baß bie in ber Ceffnung tiegenbe, gefäßrbete Stelle einem erßößten Sruci auS» 
gefeßt toirb. gärbt ficß troßbem an irgenb einer Stelle bie Saut rot, fo empfeß* 
len ficß tägticß meßrmalS »ieberßotte 2Bafd)ungen mit faltem SBaffer, mit 
lauem SBaffet, toelcßem gut §älfte grangbrannttoein, ©ffigtoaffer ßingugefeßt 
ift, mit 33leitoaffer, 4% ejfigfaurer Sonerbelöfung ober RampferfpirituS. 
©mpfoßlen toerben aucß Sßafcßungen mit gitronenfaft ober baS Üluflegen bon 
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3itronenfReiben. Sag SBafcfjen muß fe^r börfidE)tig unb oßne 3kiben ge* 
fdEjeljen, am beften mittet reiner Verbanbmatte. Stadler trodne man bie 
©teile grünblid) burd) Surfen ab unb pubere fie ein mit ©tärfemef)!, S3är= 
la^famen, 3ntfüulber u. a. m. 997an bermcibe aber irgenb meldje erregenben 
Stoffe. Sind) tann man bie berbäd)tigen '©teilen mit einer Vlei*, QmU ober 
Vorfalbe regelrecht berbinben. SBenn tro^ öllebem eine munbe Stelle fid) bil= 
bet, ma§ gemöhnlid) burd) lebhafte ©eßmergen fid) anfünbigt, fo müffen bie 
SBafcßungen unb Einreibungen auggefe^t merben. ©ie bermeßren nur bie 
©dEjmergen. 97otmenbig ift, bon jebem SurdEjIiegen ober bon ber ©efafjr eine§ 
folgen Vorgangeg fofort ben 31 r g t g u benachrichtigen, um nad) 
Vefid)tigung ber ©teile bie nötigen Stnorbnungen treffen gu laffen. 3Sei ent* 
ftanbenem SurdEjIiegen finb borfidjtige SBafdfjungen mit Vleimaffer ober anberen 
beginfigierenben Mitteln mitteig SBatte angegeigt. 3 ur SIbftoßung ber ah* 
geftorbenen £>aut bebient man fid) feudjter Umfdhläge mit effigfaurer Sonerbe. 
Mitunter genügt bag Sluflegen eineg auf meidEjeg Seber geftridjenen Vleipflafterg. 

Sliftiere. Mftiere gu geben, muß man praftifd) erlernen. Deffnenbe 
flliftiere gibt man bon marmern SBaffer mit ^örhermärrne (girfa 37° 0), 
je nad) Umftanb unter 3 u l a £ bon ©alg, Effig, Del, Seife ober Seinfamen* 
abfod)ttng. gür Ermacßfene nimmt man ungefähr V*—V 2 1 , für ßinber Vs 1 . 
$e nad) ber Slrt ber Erfranfung finb Riebet nad) gefc^ebjener Deffnung fog. 
Vleibefliftiere bon V 4 frifdtjem reinem SBaffer gu geben, mag ben Darm 
belebt. Eg fann nad)I)er bon 2 gu 2 ©tb. erneuert merben. gür Sinber 
genügt Vs ©lag. © t o p f e n b e SI i ft i e r e (1 dl, ba fie möglid)ft lange 
bemalten merben follen) erforbern §anffamenabfod)ung, ©tärfelöfung u. bgl., 
mag alleg ber ärgtlidEjen Verorbnung gemäß burdjgefül)rt merben muß. 97 ä f)* 
renbe Äliftiere hefteten aug 9JiiId), gleifchbrüße mit Eigelb. Siur nad) 
Verorbnung beg Slrgteg! 

3Sei Verabreichung bon Äliftieren forge man bafür, baß bag SBaffer ober 
bgl. recf)t langfam einläuft. 907an brüde fuejn in regelmäßigen 
raumen ben ©ummifd)Iaud) gufammen, g. V.: ÜD7an ^ä^Ie mährenb beg Ein* 
laufeng langfam big 5, Xjalte bann gu, big man mieber big 5 gegä£)It hat. 
$Iiftiere finb bon großer SßidEjtigfeit beim ^ranfenbienft; fie fönnen unter 
Umftänben lebengrettenbe SBirtung Ijaben, follen aber recht gemiffenfjaft unb 
forgfältig auggefüfjrt merben. 

©enftflafter legt man gur rafdjen SIbleitung beg Vluteg auf bie Vruft — 
bei ©eitenftedjen — ober auf bie SBaben — bei Vlutanbrang nad) bem $of)fe. 
grifdE) geftoßener ©enf mirb bloß mit lauem SBaffer angerührt unb auf ein 
Seinmanbläüüdjen in ber ©röße einer §anb aufgeftrid)en. äftan legt eg mit 
bünnem Stoff überbedt auf, gibt megen ber Verunreinigung SBatte barüber. 
Qn 5—10 Win. mirb brennenbe 37öte entfteßen, bann mirb bag Vffafter ent* 
fernt, bie ©teile abgemafd)en unb mit SBatte belegt. Ebenfo berfäfmt man 
mit ©enfpafner, meldEjeg nur in Ijeißeg SBaffer getauft merben muß, aber 
meniger fdjnell mirft. Sin ©teile bon ©enf bienen im 97otfaHe geriebener SUleer* 
rettig ober geftoßene $)®izhe\n. 

Einreibungen auf bie §aut mit ©alben unb Del ober ©fnrituofen fönnen 
erft bann gemacht merben, menn bie Steden lau abgemafdjen unb getrodnet 
finb, ber Söärter feine §anb audE) gemafd^en, getrodnet unb gemärrnt ßat. Sie 
Einreibung gefdjießt freigförmig mit gingerf^i^en ober §anbbaHen, fe nad^ 
ber ©röße ber gläcße. 3^ ftarler Srud mtuß bermieben merben. Delige ©ub* 
ftangen finb fo ftarf eingureiben, big bag gett faft berfeßmunben ift. ©piri* 
tuofen reibt man big gur Srodenßeit ein. 

fnlfeleiftung beim Effen. Sßenn ber Äranfe fid) felbft nodt) auffe^en fann, 
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ober toenn es au cf) baburrf) gefcf)cf)en muff, baß mau ißn bon ber Seite au§ 
rücftoärtS unter ben 2trmen fajjt unb if)n hebt, fo muß man ißn pnäbft mit 
Siffen ftiißen, inbem man fie fbärfer nnterfdjiebt. Süsbatm bccft man §at§ 
unb SftüdEert burb Uebertoetfen eines ©batS, unb heftet iß nt eine ©erbiette 
bor. Stirn flieht man ben Sranfentifb bor ober legt ein leidjteS SBreiidjen 
auf, becft bas eine ober anbere mit einer ©erbiette unb trägt baS SJtaßl auf. 
3ft bie ©dßbädie fo groß, bah ber Stranfe ben Söffet nibt meßr führen fann ( 
bann bebient man fib am beften ber ©bnabettaffe, um ißm fdjteimige Suppen 
unb ®etränfe beibringen p fönnen. 

Silfelciftung bei Gtbredjen, bet Gntteerungen nnb ^Blutungen. §at ber 

Trante S3red^rei§, fo gebe man ißm loenig laues SBaffer p trinfen. SBäßrenb 
be§ ißrecfjenS hält bie SBärterin feinen Sopf. Stabßer Iä|t fie ißn ben SJcunb 
fpüten nnb tfitft ibm ioieber p bequemer Sage; bann loirb baS Entleerte rafb 
entfernt unb altes tqiebei SSerunreinigte gefäubert. — ©o lange ber Trante 
baS SSett bertaffen fann, leiftet fie bei EntleerungenjDiefetbe fjilfe tote 
beim Umbetten. Sann er aber nibt auffteben, fo muff fie ibm unter ber 
Secfe eine mit ßeihem SBaffer getoärmte SSettfcßüffel unterfd)ieben. Stab 
untotttfürliben Entleerungen muß ber traute getoafben unb alles Serum 
reinigte entfernt toerben; in folgern ffaQe f e b c man |ib tooßl bor mit .ftaut« 
fdjuf* unb toafbbaren Unterlagen. — 33ei Stafenbluten infolge p ftarfen 
SBIutanbrangeS nach bem .topfe taffe man ein anregenbeS, toarmeS gufjbab 
geben ober mache tatte Ueberfbtäge auf Stirn unb .topf. Qnptifben taffe 
man ben ^opf rücftoärtS holten, feft 2ltem hole« unb biefen einige ©etunben 
prüdßaltett. Effigtoaffer fdjnupfen unb gufammenbrücten ber Stafenfnorpet 
hilft, toenn bie Blutung burd) Springen bon Heberiben in ber Siafenfbleim» 
baut ftattfinbet. — SDtagenbtutung — mit geronnenem, fbtoärälibem SÖtut -— 
erbeifbt leibt erhöhte Sage unb falte Ueberfbtäge auf ben “Stagen, aub Ein» 
flöfpngen bon Ehampagner. ©ritt DI)nmad)t ein, fo mabt man sßetebungS» 
berfube (fieße bieS), bis ber 3tr§t fommt. — Sungenbtutung geigt fib atn 
hellroten, fbäumenben Stute. 90t an gebe fein geputberteS todpat; teetöffet» 
toeife unb mabe falte Ueberfbtäge auf bie Sruft. Sagerung ebenfalls leibt 
erhöht. 33erid)t an ben Strgt unertäfflib. — ©arm» unb Stafenblutunger. 
ufto. fönnen nur burb falte Ueberfbtäge bei ebener Sage befämpft merben 
bis pr Hnfunft beS StrpS. HHfällig borgefbrtebene 2lufbetoaßrung ber Ent» 
leerungen, pm SSoqeigett für ben Slrjt, barf nur im SCborie gefbehen. 

5|öfli<f)ten bet SBärterin gegen fib felbft. Sie berßatte fib nab ben ®runb= 
regeln ber ©efunbßeitSpftege. SBicptig ift, baß fie tägtib V*—1 ©tb. nab bem 
Sttittageffen im freien fib ergehe, ©inb Scabttoadjen nottoenbig, fo muß fie 
je bie anbere 9tacßt ober SSormitternabt unb am ©age einige ©tunben abgetöft 
toerben. ©cßlaf unb frifbe Suft finb für fie abfotut nottoenbig. SBenn fie hei 
©ag fbtafen fott, fo barf eS nibt int 5tran!enpnmer gefbehen unb aub «ibt 
in ben ©ageSfteibern. ©o lange eS fib nur um einige ^itfeteiftungen in ber 
Stabt unb um ihre 2lntoefenßeit ßanbett, ift Erfaß nibt nötig, bagegen hebarf 
fie einer bequemen Stabtfteibung, bie fie beim Siegen nibt beengt. SSor bem 
©bein beS SiabttibtbenS muh fie toie ber Stranfe gefbüßt toerben. 21IS 
Erfrifbung für SBadjenbe bient hauptfäbtib ein frifber Stufgufj bon ©ee ober 
Kaffee, mit ober ohne 93rot. ©He Siabtpftege ift befonberS bei f$Heber!ran!en 
oft fbtoieriger atS ©ageSpftege. Stamenttid), toenn bie .Fronten im ©etirium 
liegen ober grojje ©cßtoäbepftänbe borhanben finb, muh ntan burb obige 
SÖtittel nottoenbigertoeife bie ©btäfrigfeit bannen. 

ßranfenbefube toerben je nab bem Söefinben beS tränten unb nab ben 
Hnorbnungeu beS 2trpS erlaubt, ©o toenig man beim ^Betreten eines Fronten» 
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ghnmerS eine Seidjenbittermiene aufjufe^en brauet, ebenforaenig foß man ben 
ßranfen büre!) ein lautet 3ßefen ermüben unb aufregen; benn feine Serben 
jtnb gegen ftarfe ©eräufcfje außerorbentli^ embfinbtid). 9ttan neunte fid) bor, 
ifjm Aufheiterung unb grö^lidjfeit gu bringen, ihm 2ßut gu machen. 33efom 
berS foß man fid) babor b)üten, ihm Sran!heitSgefdE)ichten gu ergäben, man 
Ienfe ihn eher ab bon feinem Seiben. Auch bleibe man nicht gu lange. 9Jlan 
reinige bie ©dEjuhe befonberS gut bor bem betreten eines ^ranfengimmerS 
unb taffe §ut, Uebergie^er, äJiantel £anbfd)ut)e, überhaupt jebe Ueberlteibung 
braunen. 

©inen fd^Iedjten Sienft ertoeift man Sranfen manchmal burch baS 9Jiit* 
bringen unpaffenber ©ftmaren. ©ang gute reife grüdjte, 5 . 33. Drangen, 
Stauben, finb noch am elften angebracht. 

SeStnfettton. 

©ine gange Steife bon ^ranfheiten (Suberfulofe, ©chartad), Di^ttjeriti^, 
Sßoden, Stylus ufm.) toerben burd) 33agißen berurfad)t. SieS finb mi!ro= 
ffofnfd) Heine Sebetoefen, bie fid) ungeheuer bermehren, fobalb fie auf einen 
flünftigen ^ä^rboben faßen. Siefe 33agißen tjaben in ben meiften gäßen 
eine ungemein gät)e SebenSlraft. $u ©taub eingetrodnet, büfeen fie ihre 2ebe= 
fähigfeit nicht ein, fie leben auf, fobalb fie einen gufagenben s Jiäljrboben 
finben. ®S müffen beSt)atb befonbere 3JlitteI angetoenbet ioeröen, um fie gu 
bertilgen. ©S finb bieS berfd)iebene SeSinfeftionSmittet, mie Styfot, ffiarbol, 
©t)torbämpfe. ^erborragenb beSinfigierenbe 3S3irfung hat and) baS Sonnenlicht. 

Suberfulofe g. 33. ift burd) einen 33agißuS, ber eine erftauntiche 
SebenSgöhigfeit befi^t, anftedenb. 3 U ©taub eingetrodnet, toirb er aufgemirbelt 
unb eingeatmet, ©etangt er in eine Sunge, bie nid)t burd) gefunbeS 35Iut 
fräftig unb miberftanbSfähig ift, fo fängt er fym ürieber an gu leben unb fein 
gerftörungStoerf fortgufe^en. ©S ift barum notmenbig, ba$ man bei Sungem 
tuberfulofc borfid)tig fei. Der AuStourf foß nid)t in bie Safd)entüd)er, fonbern 
in befonbere ©fmdgtäfer entleert toerben. ©S gibt b)iefür befonbere ©täfer, 
fotoof)t auf ben Sranfentifd), toie gum Sßlitnehmen in ber Safd)e. Aße 33ett* 
unb Seibtoäfdje fotd)er Sranfer ift gefonbert auSgufod)en. ©erabe auf ben 
SuberfetbagißuS h a * baS ©onnentid)t einen gerftörenben ©inftufe, barum taffe 
man ©onne ins ^ranfengimmer unb trodne bie 35ßäfd)e unb SSettfteibung, 
toenn immer möglich, an ber ©onne. 

Sie gebräuchlichen SeSinfeftionSmittet finb ftüffige Söfungen bon 33or* 
fäure 5—10%, Sarbotfäure 3—5%, 5—10%, Sublimat Vs— l°/oo, 

ferner ©eifentauge unb ©hlorfatf. 33ei fehr anftedenben ^ranfheiien Oßoden, 
©dbartad)) fd)Iägt man bie 3Bäfd)e, ehe man fie aus bem Äranfengimmer ent= 
fernt, in Süd^er ein, bie in ^arboßöfung getaucfjt finb. ©ie mirb audb beim 
SBafdjen länger at§ geinöbnlidb (40—60 äftin.) in guter ©eifentauge aus- 
gefodbt. 

©ntteerungen (©tu^tgang, ©rbrodbene§), g. 33 bei Sbpf) ug / bebedt man 
mit 1—2 Söffet ©Ißorfatf ober bermifdjt fie reidbtid^ mit Sarboßöfung unb 
Iäfrt fie, bi§ bie SBagißen abgetötet finb (gh!a 20 9Jlht.), ftefjen. 2 lu(| ba§ 
Söaffer eines 33abeS, baS g. bon einem SbbbuSfranlen benu^t mürbe, ift 
bor feiner ©ntteerung burdE) ©btorlat! gu beSinfigieren. Slucb b a t man in 
biefem gaße aße metaßenen Seite reidt)Iiä) abgufjpüten, meit baS ©blor biefe 
fonft angreift. 35eobadt)tet man biefe 33orfidbtSma^regetn nidE)t, fo !önnen bie 
jfh:anß)eitSftoffe burdE) bie ^audE)e mieber ins greie gelangen, 33runnenmaffer 
berunreinigen unb fo neues Unzeit ftiften. 33etten, ^teibungSftüde, 5ßelg= unb 
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Scberfacfjcrt, Seppidje, bie man niept tnafdpen fann, ln erben einer ScSinfcftionS* 
anftalt übergeben, bie bie Sacpen mit ftrömenbem ®ambfe beStttfigiert. 3im= 
mer tnerben burdp gormalm» ober ©plorbämpfe beSinfigiert, ^olgbellcibung 
ber SBänbe, SPpränfe, tnerben mit ©eifenlauge getnafdpett; tner _ gan^ fieser 
fein min, erneuert audp bie Sapeten. Sßertlofe ©egenftänbe, bie mit bem 
Sranfen in SSerüprung gefommert finb, Inerben berbrannt. 

©topeS ©etniept ift auf bie Reinigung ber §änbe p legen, bie mit ben 
Streuten ober ben bon ipm gebrausten ©egenftänben in SSerüprung tommen. 
Sie müffen in tnarmem Sßaffer, bem man ettnaS SpfoIIöfung gufe^t, mit Seife 
unb dürfte energifcp gereinigt tnerben. 23efonberS grünblidp ftnb au cp bie 
Fingernägel p reinigen, ©ine SBärterin, bie einen mit anftectenber Sranf» 
Ejeit behafteten Patienten pflegt, follte and) ftetS eine grope Slermelfcpürse 
tragen, bie fie ablegt, tnenn fie baS ^ranfenjimmer berläpt. 

Sranfenernaprung. 

@S ift ein großer Irrtum, 31 t glauben, bap man burd) fog. ftärfenbe $oft, 
Worunter getnöpnlidp traten, Sffiein, ©ier u. bgl. berftanben tnirb, Oranten 
unb ©enefenben pelfen tönne. ©egenteil, bie ©enefung tnirb meift nur 
bergögert, unb oft tRüdfälle perborgerufen, tbeil ein fdptnadper Organismus 
nur baS SeidPtefte berbauen fann. 

Sie rid)tige ©rnäprung beS Fronten ift ein borjüglicper §eilfaftor. 
Sie pängt bon ber Slrt ber ©rtranfung ab unb tnirb getoöpnlicp burd) ben 
Slrjt feftgefept. Siefen Slnorbnungen follte man fidp im ^ntereffe beS Oranten 
fügen unb ipm niefjt allerlei ©elüfte erfüllen, bie ben ärgtlicEjcn Slnorbnungen 
mancpmal bireft ptniber laufen. Stuf biefe SBeife ift fdpon mandpem Oranten 
fdptnerer Stuben gugefügt tnorben. $m allgemeinen tann man fagen, bafe bei 
.Giranten, bei benen tnopl in ben meiften Fällen bie Skrbauung barnieberliegt, 
bie ©itneipnaprung eingefepränft tnerben follte, pauptfäd)Iidp audp ba, tno Fie= 
ber borpanben ift. üötö'glidpft milbe, reiglofe Scaprung, biel erfrifcpenbeS Obft, 
rop unb getodpt, tnirb bom tränten Organismus beffer berarbeitet als bie 
lompligierten ©itneipberbinbungen. ©an§ berfeprt ift eS, ben tßatienten_ baS 
©ffen aufätningen 31 t tnollen in ber iOicinung, ipnen bamit einen Sienft p 
ertneifen. Ser Organismus tneprt fidp gegen eine 9taprungSpfupr, bie er 
niept berarbeiten fann, bitrd) bie Slppetitlofigfeit; man follte barum biefen 
2Binf ber Statur nidjt mipadpten. Sepr tnidptig ift eS, tnie man bie bor= 
gefepriebene Soft bem Oranten barreidjt. SSor allem foll fie appetitlidj unb 
fauber, febeS für fiep, in Sdpüffelcpen unb Seilern arrangiert tnerben unb 
niept alles pfammen in einem ©efepirr. ?!ucp füllen bie tßortionen niept 
p gtof; fein, eS entmutigt ben Fronten, tnenn er ben ©inbrud pat, er pabe 
nidptS gegeffen. SltleS foll audp fo borbereitet unb äerfdpnitten tnerben, baff 
er eS öpne SJiüpe effen fann. SJJan bringe ipn p biefem gtnede in eine 
bequeme Stellung unb ftüpe feinen IRiiden gut. Oranten, bie fiep niept aufs 
ridpten tonnen, tnup baS ©ffen mit bem Süffel gegeben tnerben. Sa aepte 
man barauf, bap man ipnen immer nur fleine 9Jtengen mit bem Seelöffel 
berabreidpt, tneil fie fidp fonft leidpt berfdpluden. UebrigbleibenbeS ©ffen tnirb 
fofort auS bem Sranfenjimmer entfernt. 2 Jian forge audp bafür, bap ber 
Trante bor unb nadp bem ©ffen ben SOtunb auSfpülen unb bie öänbe tnafdpen 
fann. fReidpt man ipm in einem ©laS p trinfen, fo foH eS nie mepr als 
palbboll fein, tneil er eS fonft leidpt berfdpüttet. Stile ©etränfe follen nur in 
fleinen Scplüden getrunfen merben. Sepr angenepm jum Srinfen ift für 
Äranfe mit grudjtfäften bermifcpteS, frifdpeS SBaffer, unb ebenfo auSgejeidpnet 
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mie burftfliUenb frifdje^ SBaffer mit et mag Qndzx gefügt unb mit einigen 
tropfen reinem StttoncTtfaft verfemt. 

Bei ©enefenben fei man ebenfalls borficEjtig in ber Saf)l ber Steifen. 
Nur allmählich gemöhne man ben Organismus an reichlichere Soft, mill man 
nid)t ©efafjr laufen, burd) äftagenüberlabung neue Störungen ^eraorgurufem 
AHeS aEju gette, Sdjtnertierbauüdje ift auch jef-jt gu meiben, unb bei fFm ad* 
haftefter Zubereitung ber ©ebraud) fdjarfer ©emür^e nid)t gu gejtatten. 

©ine §auSfrau ober Pflegerin, bie ernftliF bafür beforgt ift, ihrem datiert* ■ 
ten ober ©enefenben richtige $oft gu Verabreichen, finbet hiefür paffenbe Ne^epte 
unter ben Verriebenen Abteilungen beS Sod)budhe§. Seichte, nicht auS Vieler* 
lei Stoffen gufammengcfe^te Steifen, ohne Viel Sier Verbienen ben Borgug. 

Sine Neipe Von Neppten für burftftillenbe ©etränle ift auch m ^ en ^äpi* 
teht über falte unb marme ©etränfe, gruFtfäfte unb §eilfräuter 51 t finben. 


»Derlei Kataloge ttt KranffyettsfäDeit. 

Unfälle. 

M ü n ft I i d) e Atmung mirö naF Dr. SSmarF folgenbermaßen auf* 
geführt: 1 . Nlan legt ben Scheintoten auf ben Nüden, Äopf unb S^utter 
«etmaS erhöht (Unterlage ein gufammengerollteS ÄleibungSftüd). 2. SJiärt [teilt 
fid) hinter benfelbeit, ergreift beibe Arme oberhalb ber Sllbogen, erhebt fie 
lauft unb gleichmäßig bis über ben .Siopf unb hält fie fyzx 2 Sei feft. ®a* 
burd) mirb ber Bruftforb auSgebepnt unb bie Suft in bie Sunge gezogen. 
3 , JDann führt man bie Arme auf bemfelben Sege i$urüd unb brüeft fie 
fanft, aber feft 2 Set lang gegen bie Seiten beS BruftforbeS. ©aburF mirb 
bie Suft mieber auS ben Zungen gepreßt. Sinb §toei Reifer, fo ftellt fiep feber 
auf eine Seite beS Scheintoten, jeber ergreift einen Arm, unb bann heben 
unb fenfen fie bie Arme auf Sommanbo 1 , 2 , 3, 4 unb mgtfjen bie ermähnten 
Beilegungen. ©ieS mirb (etma 15mal in ber s Jftin.) fo lange mieberholt, bis 
ber erfte Atemzug fid) geigt unb gärbung beS ©efid)teS eintritt. 

Sobalb fid) felbfttätige Atembemegungen einftellen, fyöxi man fofort auf 
unb fucht nun bie §ergtätigfeit unb bie Äörpetmärme burch SinhüÜung in 
marrne ©eden gu erhöhen, mobei bie ©lieber unter ber ©ede fräftig in ber 
NiFtung gegen baS §erg h*n gerieben merben. Sobann bringt man ben 
Traufen in ein marrneS Bett, bedt ihn mit marmen SüFern, legt marrne 
glafFen, Ärüge, ober heiße eingehüllte Steine an bie Seiten, auf bie 9Naaen* 
grübe, in bie Ad)felhöhlen, gmifdhen bie Sd)enfel unb an bie gußfohlen. 
Sann ber Berunglüdte mieber fdhluden, fo flöße man ihm marrne glüffig* 
feiten teelöffelmeife ein, 5 . B. marrneS Sßaffer, £ee, ©rog ober Sein. 

Betäubungen treten ein, menn bie ©epirntätigfeit burF Ber* 
giftungen, 5 . B. burch Sloplenfäure, ßop'Ienbampf, AmmoniafgaS, Scpmefel* 
mafferftoff, SoplengaS, SrfFütterungen, Berlef-jungem ober Srfranfungen 
(Sd)lagfluß) unterbrochen mirb. Betäubung unterfepeibet fidh äußerlich Von 
ber Ohnmacht baburdh, baß ber ^ 0 p f infolge b e S Blut* 
a n b r a n g e S r 0 1 i ft. griffe Suft, ©effnung aller beengenben ÄleibungS* 
ftüde, namentlich am £>aIS, ift baS erfte. Nötigenfalls fdjide man rafF 5 um 
Ar^t. gn^mifFen fpript man bem Betroffenen Saffer inS ©efiFt unb tn 
fFtuierigen gälten auF auf ben ©berförper, legt einen falten Umfcplag auf 
ben äopf, gibt Senfteig auf Bruft unb Saben ober VerfFafft ihm ein 
marrneS gußbab mit Sffig unb Senf. Bei Betäubungen burd) Ammoniaf* 


630 Unfälle. 

öerbinbungen ift bei obigen Slntoenbungen nodj bie ©inatmung bon ©ffig 
unb ©ffigbämpfen ratfarn. ©leibt bie 2 ltemtätigfeit aus, fo mufe man bie 
fiinftlict>e 2ltmung anloenben (fiepe Scfieintob) bis sur 2lnfunft beS SlqteS. 
©etäubte pat man mit bem Stopfe pod) p legen, ©pileptifdje finb aud) ©c= 
täubte. ©ie fennseicpnen fidj burd) ^udnngen unb ©cpaum bot bem SJiurtbe. 
Söfung aller beengenben KleibungSftüde, ruhige Sage ift baS ©efte. 2lucp 
gibt man acEjt, baff fie fid) nicpt berieten tonnen. Oft liegt bie -Bunge gtoifc^en 
ben Bahnen. 99 'can fdjiebe einen gerollten Safcpentudpsipfel, einen Korf ujm. 
bastbifdjen. SDian reiche allen ©etäubten, fobalb fie filmten tonnen, frifcpeS 
©taffer. 

Stuf ©eulen unb g nf ef t eu ft i d)e briicft man einen falten, 
garten ©egenftanb (ein ©laS, ein ©elbftüd ober bgl.) unb legt einen falten 
Ueberfdjlag auf. ©epr gut ift eS, ibenn man bcu Ueberfdjlag in berbünnte 
Ülrnifatinftur taudjt. 

Unfälle burd) © l i | f cp l a g unb ©lettrijität. Sie ©efapt, 
burd) ©lipfdjlag befcpäbigt 3 U tberben, entfielt bornepmlid) bann, rnenn mau 
mäl)renb eines ©emitterS über ein fapleS gelb fährt ober gelfit ober ftdj jum 
©cputje bor bem Stegen unter einen einzelnen ©aum ftellt. Set ©lipfctjlag 
tötet meift auf ber Stelle. Sie Kleiber geigen tunblidje SödEjer mit ber* 
brannten Stäubern, auf ber Saut erfdjeinen fog. ©lipfiguren, baunt* 
jlbeigartig beräftelte rötliche ©treifen auf ber §aut ober aud) mirflicpe ©ranb* 
cporfe. gn anberen gälten, menn ber ©lip ben 3Jlenfd)en nicpt felbft trifft, 
onbern nur in großer 9cäE>c niebergept, mirb er ju ©oben geiootfen. ©S 
inben fiep bie ©rfcpeinungen bon ©epirnerfdjütterung mit ©emußtlofigfeit 
unb Säpmung ber 2lrme ober ©eine. Siefe fönneu oft für lange Beit beftcpen 
bleiben, ©inb foldje ©erfonen in bemußtlofcm unb ohnmächtigem B Us 
ftanbe, fo ift in erfter Sinie f ü n ft I i cf) e 211 m u n g einjuleiten. 

©ei einem ©eibitter muß man e§ bermeiben, baS Seleppon ju berühren, 
fonft läuft man ©efapr, bom ©lihfcplag getroffen 31 t merben. 

Surdh Kursfdjluß, burcf) gemißen ober ©erüpren bon eleftrifdjcn Sei» 
tungen fönnen leicht ähnliche ©djäbigungen eintreten. ©S fommt p Dpn» 
mad)t mit blaffem ®efidjt, ©emußtlofigfeit, roelcper Sterbenf^merjen, 
Budungen unb Krämpfe nacpfolgen, ober jum ©djlaganfafl, bei meldjem baS 
®eficpt hochrot erfdjeint unb bie ©emußtlofigfeit mit einer nadjfolgenben 
Sähmung einer Körperpälfte ober eines ©liebes einhergeht, ober enblid) jut 
©rftidung mit blaurotem ©eficht, ©tiüftanb ber 2ltmung, fleinem ©ulS unb 
tiefer, langer ©elbufjtlofigfeit. B un öd)ft fchalte man ben Seil ber eleftrifchen 
Seitung aus, unter beffen SBirtung ber ©erunglüdte fidj befinbet, unter Um» 
ftänben burd) Beefdmeibeu ber SeitungSbräpte. gft bieS nicht möglich, fo 
muß ber ©erunglüdte aus bem ©tromfreife entfernt merben. Sod) hüte 
man fid), ben Körper bei Kranfett mit bloßer §anb ju berühren, meil man 
fonft felbft in ben ©tromfreiS gelangt unb bon ihm befü)äbigt mirb. SJian 
ftelle fid) auf ein trodeneS ©rett, auf trodene Kleiber ober Seden unb ber* 
meibe bie ©erüprung bon ©ietaüteilen. Sie §änbe umhülle man mit trode* 
nen Südjern ober Seden, mit ^anbfdjupen ober feinem eigenen Stod unb 
faffe nun erft ben Körper beS ©erlebten an. geudjte unb naffe ©emebe finb 
ebenfo loie ÜRetalle gute Seiter unb baßer für ben Spetter gefährlich; benn 
aEeS fommt barauf an, f e I b ft i f o l i e r 13 u b l e i b e n. ©elingt eS nicht, 
ben ©erunglüdten auS ben Sräpten perauS 3 U 3 iepen, fo muß ber mit ber 
Erbe ober einem ber ©ole in ©erührung ftepenbe Körperteil beS ©erun* 
glüdten mit ben bebedten •‘pänben in bie §öhe gehoben merben. Saburch 
mirb ber ©trom unterbrochen unb el möglich gemacht, ben Körper heraus* 
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sujietjen. Sft bie§ enbtid) gelungen, fo entferne man fofort bie ben §at§ 
beengenben sHeibungSftüdte be§ 33erungtüdten unb neijme bie erforbertictjen 
SBieberbelebungSberfucije bor. 

331 u t u n g e n, bie burdj Heine Verlegungen, toie ©djneiben mit dJteffer 
ufW. entfielen, füllt man am fdjnettften, inbem man bad beriete ©lieb in 
E)ei%e§ SBaffer taudjt, ober einen in f)eifee§ SBaffer getauchten SSattebaufdj 
auf bie berWunbete Stelle legt. (©ietje and) VerWunbungen.) 

33ranbWunben, fietje Verbrennungen. 

©rftidungen fommen am fjäujigften bor burd) ©inatmen bon 
At o l) t e n g a 8, berurfadjt bnrcf) borjeitigeS Verfdjliejfen ber Dfenflappen, 
bon S e u d) t g a § au§ offen gelaffenen fjäfjnen ober befeften Seitungen, bon 
©djWefetWafferftoff nnb ©rubengaS, WetdjeS fidj in ©ruben, 
Kanälen, @d)äcf)ten uftb. anfammelt, unb bon ® o f) t e n f ä u r e, bie fid) in 
2Bein= unb Vierfellern ober in Vrunnen uflo. enttbidelt. 

Srof) aller Stufftärung paffiert jeben SBinter eine dteitje bon UngtüdS= 
fätten burd) gintmeröfen. §ier banbett man am äWedmäfjigften, Wenn man 
bie genfter bon gimntern, bie mit Afoljlenbunft angefüllt finb, bon außen 
einfd)Iägt, bamit man beim ©inbringen in biefe nid)t felbft bem töblidjen 
©a§ pm Opfer fällt. Säßt fid) ba§ nidjt beWcrffteltigen, bann empfiehlt fid), 
bor ÜUhtnb unb dtafe ein in SBaffer getaud)te§ Sud) p binben unb rafd), nach 
einem bortjcrigen tiefen Sttempg bor ber Sür, nach bem genfter be§ be= 
treffenben gimmerS p fpringen, eS p öffnen ober einpfdjlagen unb fo für 
ftarfen Suftpg p forgen, bamit bie giftigen ©afe fid) rafd) berflüd)tigen. 

$ft ein gimmer mit SeudjtgaS angefüllt, fo barf btefeS ber ©jptofionS» 
gefaxt Wegen nie mit einem offenen 2 i d) t betreten loerben. Stad)* 
bem man t)ier burd) Deffnen bon Sur nnb genfter für rafdjntöglidjen Slbpg 
be§ ©afe§ geforgt ^at, ift ba§ nädjfte, burd) ©dpefeen ber £atjnen jebe 
Weitere ,3ufuljr abpfdfpeiben. Vei ©rftidung in ©ruben, Vrunnen, Kanälen 
ufW. ift eine Sufterneuerung burd) Suftpg faft immer unmöglich. Sehr 
petfmäßig ift ba§ Stbbrennen unb .'pinetnWerfen bon Stroh ober ißapier, 
ba§ §erablaffen unb fd)neHe§ Wieber §inaufphen eines aufgefpannten 
3tegenfd)irme§, ba§ Verpuffen bon ißulber, baS §ineingie|en bon reicfjlid) 
SSaffer ober AfalfWaffer ufW. Stile biefe dJiafjnaljmen aber fidjero bie Ver= 
treibung ber fdjäblichen Suftart nie boHfommen. gunt fittb bie 2uft= 
arten and) leidet entpnblidfj unb egplobieren, Wenn man geuet tjinabWirft. 
Sftan muß alfo borfid)tig fein, um nidjt felbft bon bem plötüid) auffteigenben 
Sampf berfengt p Werben. SSilt man tjinunterfteigen, um VeWujjtloje ^er= 
aufpljolen, fo nimmt man burdjnäjjte Süd^er bor SJtunb unb dtafe, legt ein 
@eit feft um Vruft unb Sdjultern unb fnüpft an bie linle §anb eine Seine, 
wetd)c bon einem pberläffigen dJtanne forgfättig überwacht Wirb. Stn ihr 
fann man Ieid)t füllen, ob ber an it)r befeftigte Strm noch Willfürlidj bewegt 
Wirb, ober ob ber öinabfteigenbe plöpiicf) ohnmächtig geworben ift ober 
fonftige Reichen gibt, Welche jum fdjtcunigeu ^erauf^iepen nötigen, ©obalb 
bie erften gädjen bon UnWot)Ifein fic§ einftetlen, muß ber §iuabgeftiegeue 
Wieber emporgejogen Werben. Unten angelangt, fud)t ber dtetter ben S8e* 
wußtlofett möglicfjft fd)uelt ju faffen unb an einem ^Weiten mit I)inab= 
genommenen, mit einem §afeu berfepencn ©eit ju befeftigen unb ba§ 3 e ^ etI 
jum raffen §inaufäie^en beiber p geben. Stn ber frifcpen Suft finb bann 
fofort SBieberbelebungSberfudfje mit tünfttidfier Sttmung, falten Begießungen, 
Steijmittetn ufW. borpnet)men. Stud) pier fianbett eS fidt) natürlid) um möcp 
tid^ft fcliteunige öerbeifcpaffung ärgttict)er öitfe. 
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Mitunter fommt eS bor, bafe jernanb burp berfdpdte, gtop 33i f f e n, 
i v e I cpe i m © cf) I u tt b e ft e d e n b I e i b e tt unb bert Ädjtfopf gufamntem 
btüden, gu erftiden brop. ©in folget 9Jiettfc6) mirb blaurot int ©eficp, bie 
Singen treten aus ben §öpen ferner, er ftöfjt unberftänblidje Saute au£, 
greift mit ben §änben um fidj ober an feinen §alS unb ftürgt bemuploS 
gufammen. Sa ift fcpeHe £>ilfe erforbertiep SRan plt rafdj mit ber linfen 
<£anb bie 5Xiafe beS Traufen gu. ©r mu| ben Jftunb öffnen. 9 Inn fäpt man 
fcfjleunigft mit geigefinger unb Saumen ber reiften §anb über bie gunge 
tief in ben 9Jlunb hinein unb fuep ben 33iffen im ©djluttbe gu faffen unb 
prauSgugiepn. Samit ber Traufe mäpenb biefeS 33erfucp bie gäpe niep 
gufammenöeip unb baburd) einem bie ginger berieft, Hemmt man ipt am 
beften einen Äor! gmifcpn bie gapreipn. 33emeglicf) machen !ann man ba§ 
eingeflemmte ©tüd, inbent man 33ruft unb 33aucf) beS ©rftidenben gegen 
einen Sifcp ©pan! ober anberen feften ©egenftanb anbrüdt unb mit ber 
gauft furge, Iräftige ©d)läge auf ben Etüden gmifpen bie ©cplterblätter 
auSübt. Saburd) mirb bie Suft aus ben Sungen auSgepe|t, unb hierbei 
!ann ber SBro.den prauSgefcPeubert merben. §anbelt eS fid) um meiep 
©füde, fo gerbrüdt man fie bon aupn. ^ebenfalls liegt grop SebenSgefap 
bor unb man mufe fd)Ieunigft 511 m Slrgte fepden unb ip benadpieptgen, um 
ma£ e§ fid) pnbelt, bamit er bie nötigen Qnftrumente gleidj mitbringt. 

©rfrierungen. §at man irgenb einen Äörpr-teil erfroren, fo meibc 
man abfolut bie Sßärrne. Eteibung mit ©dpee ober ein faltet örtlkpS 33ab, 
mit ©iS ober ©dpee berfdprft, berbunben mit gleidptäpger Reibung rnufr 
fo lange anbauern, bis baS ©lieb mieber auftaut, maS mit gropm ©djmerg 
berbunben ift. 33leibt eine groftbeule ober ein groftfdjaben, fo reibe man 
ip mit Slrnifa ober and) mit Samperöl ein. Sind) Söidel abmedjfelnb auf= 
gelegt, finb imftanbe, bie §aargefäp gu ermeitern unb burdpäfftg gu rnaepn. 
33ei offenen groftfdpben menbe man ©cpfgarbem©albe an; man brät fie 
mit @pd, ctmaS 33utter unb äöaep gufamnten gut ab, fiebt baS gett burd) 
unb legt jeben Slbenb ein frifdpS fßflafter auf. ©benfo gute Sienfte Iciftet 
fein geriebene gmiebel mit ©ffig berntifdp. © rfrorenc bepnbclt man 
bte gur Stnfunft beS SlrgteS ebenfalls mit falten Slntoenbungen. 9Jcan reibt, 
fie mit ©dpee, ober bringt fie in ein faltet 33ab, and) fann man fie in eiS= 
falte Seintücpr einfdPagen unb tüchtig, aber forgfältig reiben. UeberbieS 
berfuep man e§ mit fiinftlid)er Sltmung (fiep biefe), teenn bie ©lieber be= 
ioeglid) toerben. SlHe Partien muffen möglidp gleid)mäpg gerieben toerben, 
fonft mürbe an ber bernadpffigten ©teile 33ranb eintreten. ©obalb fic^ 
Seben^eic^en geigen, mttfe man ben ©rfrorenen mie einen Dpmäd)tigen 
bepnbeln. Slflein an bie Sßärme barf man ip erft nad) unb nad) bringen, in 
ein faltet 33ett, in ein faltet 3^ mmer / erft.na^ nnb nad) ermärrnt mirb. 

^ 8 ei ©rtrunfenen beginnen bie 3BieberbeIebung§berfucp immer 
bamit, 9Jiunb unb ©d)Iunb mit bem ginger bon ©d)lamm unb ©anb frei 
gu madjen. Sann legt man ben am Oberförpr entHeibeten 33erunglüdten 
am beften im greien flad) auf ben 33aud), roüe bie Kleiber gu einem rnnbeu 
Sßotfter gufeanmen unb fd)iebe bie§ unter ben 33aud), einen Slrm be§ 3Ser= 
unglüdten unter bie ©tirn, fo baft ber 93^unb niep auf bem ©rbboben auf= 
liegt. Sann brüdt man 2—3mal etma 3 ©ef. bom SHüden pr auf bie unteren 
Jtipen unb entfernt fo ba§ berpludte Söaffer. gn äplidjer Söeife gep man 
bor, inbem man ben ©rtrunfenen mit bem 93aucp über fein eigene^ ge^ 
beugtes Knie legt, ^ebenfalls ift eS burpauS fePerpft, mie eS mand^mal 
bon unberftänbigen Ratgebern empoPen unb gemapt mirb, ben ©rtrunfe* 
neu auf ben $op gu fteßen unb an ben 33einen in bie §öp gu pben. SaS 
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'Verfahren ift ebenfo Wiberftnnig Wie falfdj unb fcf)äblid). Um freiwillige 
IStembeWegungen Ijerboräurufen, farm man bie Sßafenlöcljer brtrdf) ©dwuüf- 
dabal ober dikd)\al% re^en, ben ©d)lunb mit einer geber fi^eln, Vruft unb 
®efid)t tüchtig reiben unb abWedjfenb mit faltem unb tjeifeem Gaffer be- 
rfpri^en. Erfolgen nicfyt fefjr halb felbfttätige Atembewegungen, fo barf man 
fid) nid)t länger auffyalten. Eg muft bie lünftlidje Atmung Oorgenommen 
Werben, unb oft erreicht man burd) große 93ef>arrlic^feit unerwartete Erfolge, 
gum minbeften muft bie fürtftlitf)e Atmung 1 ©tb. lang fortgefe^t Werben, 
©inb bie Vemü^ungen bon Erfolg geWefen, fo fud)t man bie ^er^tätigfeit 
nnb ben Vlutlreiglauf, unb baöurd) aud) bie SbrüerWärme Wieber fjer^u- 
fteEen. 3ur Anregung ber ©er^tätigfeit bienen möglicfyft Iräftige, fdjneEe 
©d)Iäge mit bem Sauntenballen ber redeten §anb gegen bie ^er^gegenb. 
Ser Verunglüdte Wirb in Wollene Seden gefüllt, feine ©lieber oon unten 
nad) obenl)in ^um §ergen, unter ber Sede ober über Warmen Sleibungg- 
ftüden fräftig gerieben. 2Bünfd)engWert ift eg, ben Verunglüdten in ein 
Warmeg Vett gu bringen, ifyn mit gewärmten glaneEtüd)ern su bebedett unb 
il)m V$ärmeflafd)en auf bie Magengrube, in bie AdjfeE)öljlen, 5 Wifd)en bie 
©d)en!el, an bie guftfoljlen ^u legen. Sod) umWidle man biefe bortjer mit 
einem Sucfye, um Verbrennungen $u beredten. 2Benn bann bag Seben 
Wieber surüdgeletjrt ift, ber Verunglüdte $u fd)luden berrnag, flößt man 
il)m Warme ©etränle teelöffelweife ein, Wie Warmeg Söaffer, Xee, Kaffee, 
©rog, äßein, aber nid)t in gu großer Menge. 

§ r e m b f ö r £ e r in ben klugen Werben entfernt, inbem man bag 
untere Augenlib mit bem 3 e iö e fi n 9 ex btx einen §anb Weg^ielR unb mit 
bem gi^fel eineg fauberen Smfdjentudjeg bag Heine $nfelt, ©täubdjen ufw. 
WegWifdü. §anbelt eg fid) um bag obere Augenlib, fo ntuft biefeg, barnit 
man bag gremblörüerd)en fel)en lann, I)erumgebrel)t Werben. Man läftt ben 
^Betroffenen nad) unten fe^en, faßt mit bem rechten 3 c ^9 e f^ n 9 er nnb Daumen 
-bie 2öimf)erl)aare beg oberen Sibeg unb bref)t um ben Unten Zeigefinger bag 
Augenlib nad) auften unb oben, je^t lann man bie Vinbeljaut überfeinen 
unb ben gremblörper entfernen. Man ntad)e nid)t ju biele Verfuge unb 
unterlaffe gan^ befonberg jebeg ^Reiben unb Srüden, bag unter Umftänben 
fe^r fdjäbtid) ift. 

gremblörperi.n 92 a f e unbö^x. Sag leidjtefte Verfahren, biefe 
^u entfernen, Wäre, eine nad) ber glädje abgebogene §aarnabel, einen £>t)r- 
löffel hinter ben grembtörüer ein^ufüfjren unb if)n ^eraug^ieljen. Ser- 
artige Verfudje fd^abert aber meift me^r, alg fie nü^en, inbem man feiten 
hinter ben gremblör^er gelangt unb if)n meift nur tiefer in bie §öl)le tjinein- 
bofjrt. Erreid)t man beim Dljr feinen $Wed nid)t burd) Augföri^en mit 
lauwarmem äöaffer unb bei ber 9lafe burd) Ijeftigeg Schnauben bei berjd)lof- 
feuern anberem 92afenlod), fo gie^e man oljne Verzug einen tüdptxgen Ar 5 t bet. 

© e g en ^rtfeftenftic^e Wirb am beften ©atmiatgeift berWenbet. 
Man bringt einen Sropfen babon auf bie f^mer^enbe ©teile. Zft ber in 
ber Söunbe gurüdgebliebene ©tac^el fid)tbar, fo lann man ifjn mit 33 orfid)t 
entfernen. 9Jtit bem Migräne- ober Mentljoiftift foll fid) ber ©d^mer^ faft 
augenblidlid) linbern laffen. Sen oft gan$ bebeutenben ©c^WeEungen nad^ 
■Snfeitenftidjen begegnet man am beften mit Umfd)lägen öon SBaffer, VIei- 
Waffer ober effigfaurer Sonerbe. (Sielje aud) Vergiftung burd) $nfeiten- 
ftidge.) 

® n 0 d) e n b r ü 4) e lann nur ber 9lr^t be^anbeln. ©orgfältiger Srang- 
poxt, burd) Schienen irgenb Welcher 8 lrt gefegte Sage unb nad)l>erige 
entfüredjenbe Sagerung, Auftrennen unb Abftreifen ber Kleiber unb Auf- 
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legen bon falten Uebexfd)Iägen, big bex 2lrgt fomrnt, ift alleg, mag man 
nornebmen fann. 

Dl)nmad)ten untexfdjeiben fidp bon ben ^Betäubungen babuxd), bafe 
bie ©efid)tgfaxbe blafe ift. ©ie finb eine golge bon £exgfd)mäcf)e. Uxfadjen 
finb: ©xjd&öpfung, 33IutntöngeI, Vergiftung, ©$mexg, ©cf)xecf ufm., fuxg 
alleg, mag läbmenb auf ben §exgnexb guxüdmixft. SJian lege ben Dljn* 
mäd)tigen fjoxigontal, löfe alleg SBeengenbe, Ijalte belebenbe SKittel (£>off* 
manngtxopfen, SöInifcf)*S8affex ufm.) box bic 9tafe unb beftxeidfye bamit bie 
©djläfen unb bie Jßulgabexn an ben §anbgelenfen. ©almiafgeift unb 9tied)* 
falg eignen fid) mebx füx bag 9tied)en. Sann bex Sxanfe fd)luden, bann 
gebe man il)m §offmanngtxo£fen auf $udex, °&ex man Püfee P) n } ^ a ff ee 
obex gletfd)bxüf)e ein. gxudjtet alle Slnftxengung nidjtg, bann fdjidt man 
fd)Ieunigft gum 2lxgt, unb toenn eg ingmifdjen gum ©toden beg 31temg fomrnt, 
bexfud)e man eg mit fünftlidjex Atmung. 

33 exbxennungen. SJian untexfd)eibet: 1. Rötung, 2. 33Iafenbilbung, 
3. »eöoblung. 

33 exbxennungen exften ©xabcs mit Rötung bon flammen* obex ©lül)* 
bi^e, bon I)eifeex 2ftild), SBaffex obex beifeem gett fönnen ohne 331afenbilbung 
ablaufen, toenn man fo xafd) alg möglich ben bexbxannten Seil mit gutem 
©pixitug bene^t obex feineinftedt unb gmax fo lange, big man auch nad) bem 
©intxodnen abfolut feinen ©cfjmexg mebx ftmxt. ©in anbexeg pxobateg SJlittel 
ift, menn man bie bexbxannte ©teile fofoxt mit SBaffex ne^t, mit gutex §aug* 
feife einfeift unb mit ©alg beftxeut. Sieg mixb fo oft miebexi)oIt, alg bex 
©eptexg fid) nad) bem ©intxodnen geigt, obex bann menbet man ohne ©nt* 
fexnung bex Seife unb beg ©algeg nux bag miebexljolte s 2lufeud)tert mit 33Iei* 
maffex an. 3$exbünnte Slxnifatinftux obex xeineg Del bienen Ijiexbei noch 
beffex alg blofeeg 3öaffcx. Uebcx Dcad)t fann man einen fernsten lXebexfd6)Iag 
auflegen. 

SSexbxennungen g m e i t e n © xm beg mit 331 a f e n b i I b u n g. Sie 
33Iafen ftid)t man an bex 33afig mit feinex beginfigiextex Sftabel auf, bamit 
bag SBxanbmaffex ablaufen unb bie eingefallene §aut bag tounbe ©emebe 
baxuntex miebex beden fann. Saxnadj giefet man xeineg Dtibenöl baxübex, 
legt SBunbmatte auf unb txänft auefe biefe mit Del. Saxübex fommt ein 
Delübexfdpag, ben man fo lange baxauf liegen läfet, big bie 3Bunbe fcfjmexgt. 
Sann nimmt man nux ben Uebexgug meg unb txäufelt 'frifdjeS Del auf bie 
333atte unb gibt aucij einen fxifd^en Delübexfd)la(j baxübex, meld)ex and) ben 
meitexn Umfxeig bedt unb füljlex exljält. ßinffalbüfläftexcfyen aug bex 
$ty>otl)efe feilen bann aug. 

3 $exbxennungen b x i 11 e n © x a b e g, mo bag gellgemebe angegxiffen 
unb bie 33Iafen mit blutig*bunflex glüffigfeit fid) füllen obex bie §aut 
fcfpaxg bexbxannt unb mit ©djoxfen bebedt ift, exfoxbexn fofoxt äxgtlicije 
§ilfc. $ngmifd)en neunte man oben exmäfmte 33eljanblung mit xeinem 
Del box, bxinge ben Seibenben fofoxt gu 33ette, l)ülle bag bexbxannte ©lieb 
in einen naffen Umfdjlag unb gebe il)m aufeexbem nod) einen Sftumtfmidel, 
um bex Uebexfjanbnaljme beg giebexg big gux Slnfunft beg Slxgteg entgegen* 
gumixfen. 

2Benn eg fiel) bie Seute nux fagen liefeen, bafe man bei geljöxigex 33oxfid)t 
unb exfoxbexlidiex ©eifteggegenmaxt — im §aug^alte menigftertg — nie gu 
fo fcfymexen 33exbxennungen fommen fönne. 33ei geuex unb 2id)t foH man 
nixgenbg mit ^Setxol ober anbexen leidet entgünblid)en ©ubftangen gu tun 
^aben. Untex feinen Umftänben foll man ^ßetxol gmn geuex giefeen obex 
mit ^ßetxol geuex anmad^en moHen. 33ox ^inbexn foH man 3üub^ölgd)en 
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berfteden, fod fie bon Ofen, §erb unb Sidjt ferneljalten, foE ifjtten rnd^tg 
§eifeeg in ben Sßeg {teilen. Grifft aber jemanb bocf) bag Unglüd, baf$ t^m 
bie Kleiber in Vranb geraten, bann berliere er bie Vefinnung nidjt, er 
ftür^e fid) fd)ned §u Voben, toerfe ©d^ür^e ober Mittel, toenn fie nidf)t 
brennen nnb §aar unb ©efid)t in ©efaljr ift, über ben Kopf, brüde fie 
red)t an unb toäl^e fid) rafdt), barnit bie glammen erftidt toerben. 

Verbrennen burd) al!alifd)e ©ubftansen, toie Sauge, 
©eifentoaffer, Sttefclal! ufto. fpült man big jur bodftänbigen Reinigung mit 
Harem Sßaffer ab, bann muf; bag alfalifdje. ©ift burd) irgenb eine ©äure 
neutralifiert toerben. Ueberfdjläge, bie in ©ffigtoaffer ober berbünnte 
^itronenfäure getankt finb, and) ©auerfraut finb ba empfetjlengtoert. ©rft 
bann fann bie borertoäpnte Vepanblung ber Verbrennung in Slntoenbung 
fomrnen. Sßemt man fid) mit irgenbeiner ©äure, toie ©dEjtoefelfäure, ©alä= 
fänre u. bgl. berbrannt pat, fo muft man nadE) tüchtigem Slbfpülen mit 
f altem, reinem Sßaffer bon ber Stöpre guerft eine Steutralifierung beg ©ifteg 
burcf) eine alfalifdje ©ubftang bornepmen. §iei)er paßt bor adern Kalf* 
toaffer mit Seinbl, ober bag Veftreuen mit boppelfoplenfaurem Patron, 
ober bag ©infeifen mit guter Sfatronfeife. Die Teilung !ann man bann 
tote oben erzielen, ©eifenpfläfterdjen, mit berbünnter Slrnifatinftur am 
gemacht, leiften feb)r gute Dienfte. ©elbftberftänblid) ift rafdje ^erbei^ieljung 
eineg Slr<üeg in allen fdjtoeren gäden unbebingt erforberlid). 

Vergiftungen. SJian unterfcpeibet ä^enbe unb betäubenbe ©ifte. 

Die Siebgifte entgiepen ben ©djleimpäuten beg Verbauungglanalg, ä$m 
lid) toie bei Vranbblafcn, fobiel Sßaffer, baft ©efaljr beg Stcifoeng burcf) Ver= 
fcporfungen nalje tritt. SJian laffe fdjleunigft ben Slr^t rufen, bleibe aber 
tn^toifdien and) nid)t müftig. Dag nädfjfte ift, Vredjreiä 311 berurfacfjen burd? 
©aumenfibel mit geberbart, ober burd? Vcrül?rung beg §algääpfd?eng. 

Sllfalifd?en ©ubftan^en, alfo SlntmoniaH, KalH, 31 atro m unb 
Kalilaugen (Söfungen ober« trodene Verfd?ludungen) begegnet man 
möglicpft rafd? mit Stodjtrinfen bon toarmer Sftild? ober Del, um fie 
berfeifcn, ober mit irgenb einer neutralifierenben ©äure, toie gitronenfaft 
ober feffig mit Sßaffer u. bgl. ©äuren, toie ©d?toefeIfäurc (Vitriolöl), 
©d^eioe toaffer (©alpeterfäure), ©algfäure u. bgl. neutralifiert 
man burd) Siadjtrinfen bon toarment Sßaffer ober 9Jtild? mit boppelfoljlem 
faurem Patron, Kreibe ober Sftagnefia (Sllfalien). Vei © r ü n f p a n 
(Kupferbergiftung) gebe man fcfjleimigeg ©etränf ober Sftild? mit gepulberter 
^ol^fople. Vei Sublimat (Duedfilber) trinf'e man biel ©itoeifetoaffer. 
Vei g 0 b Sßaffer mit Sfteljl berfe^t. Vei Sßf)ogpI?or ja feine 3ftild? r 
fein Del u. bgl., t?öd?fteng ©igtoaffer ober fdfleimigeg ©etränf. Vei 
21 r f e n i f gudertoaffer ober SJtild? ober fcfjleimigeg ©etränf. Vei © I) r 0 m* 
bergiftungen Vutter, SKanbelmild? ober falte fd^Ieintige ©etränfe. 
Vei |$itt^bergiftungen laueg Sßaffer ober Sftild) unb nadj^er ©idl)el= 
faffee ober gelodeten fdEttoar^en Kaffee. Vei § ö 11 e n ft e i n unb VI a m 
fäure (Vittermanbelöt, Kirfdjlorbeertoaffer) gebe man reid)lid) ©al^toaffer 
5 U trinfen, übergiefee Ko^f nnb SRüden mit faltem Sßaffer, unb toenn bie 
§ergtätigfeit ing ©toden fommt, fo berfud^e man cg mit ber fünftlidjen 
lltmung, big ber Slrgt fommt. ©egen VIeibergiftung, toel^e langfam 
toirft (3eid)en: mif$farbeneg ga^nfleifdl), u ^b Steigung folifc 

artigen Krämpfen), muß fofort, toie in allen Vergiftunggfäden, ärätlid^e 
§ilfe gefudl)t toerben. 

Vetäubenbe ©ifte toie ©rubengag, Ko^lengafe, Seud)tgag, 

Ko^Ienfäurc, Dbium, SHfotin (Sabaf), Sodfirfcfjc, @ted)abfel, Skd^tfdliatten, 




636 


Unfälle. 


gingerl)ut, Schierling, Einbeere, ®unbSheterfilie, Sold), SXcutterforn, §erbft* 
geitlofe, ©eibelbaft, gliegenfdüoamm ober anbere giftige ©d)ft>ämme, 
Ehloroform u. bgl. befämüft man bis gur Anfunft beS ArgteS gunäd)ft burd) 
Bred)reig (®aumenühel), bann burd) laues SSBaffer unb Del ober laue BUld) 
(fie^e aud) Betäubungen). Bad) Entleerung beS SJiagenS reiche man biel 
Eidjelfaffee, gelochten fd)tt>argen Kaffee ober d)inefifd)en Dee, barnit bic 
geloderten äJtagentoänbe ufto. burch bcn ©erbftoff genannter glüffigfeiten 
mieber gufammengegogen toerben. 

Bergiftungen burch toutfranfe D i e r e , Dtterbiffe 
unb gefährliche $ n f e ft e n ft i d) e. s JBan rufe unbergüglid) ben 
2lrgt, fauge bie SBunbe ingtoifdjen, loenn man feine Berte^ung im 3Runbe 
hat, auS. gft baS gefd)ehen, fo loafche man bie Sßunbe mit ©atmiafgeift 
aus. And) unterbinbe man bie 'Blutguful)r bom §ergen aus. Ueberfd)lägc 
bon Effig unb Gaffer unb ©ießungen über bie offene Sßunbe, ©enfteig auf 
bie SBabett, §olunbertee gum Drinfen, and) Branntwein finb weitere 
©egenmittel. 

Bergiftungen burd) SB u r ft g i f t, Weldje fid) burch Baiid)- 
fd)mergen, Uebetfeit unb Erbrechen äußern, befämpft man burch AnWenbung 
bon Brechmitteln (Sigeln beS ©aurnenS mittels einer geber, Drinfen bon 
Warmem SBaffer ober einhüllenbem Del). Bad) Entleerung beS BlagettS, 
Wenn ©d)toäd)e fich cinftellt, gebe man fd)toargen Kaffee, SBein, §offmannS= 
troffen u. bgl. gängt baS ©ift erft fpäter an gu Wirten, fo nehme man ein 
Abführmittel, unb Wenn fid) Soüffd)merg, ©d)tingbefd)Werben, @d)Wütbel 
u. bgl. geigen, rufe man ben Argt. Ebenfo berfahre man bei Bergiftung 
burd) Stfct)= ober Ääfegift. 

gaulcnbe Blut* unb SeberWürfte, berborbene Sßürfte anberer Art mit 
fchmierigem Darm unb faurem ©eruch follte man nie effen! 

Berrenfungen müffeit burd) falte SBidel unb Buhe bor Entgunbung 
gefehlt Werben, nad)l)er macht man gur ©tärfung Einreibungen mit einer 
s JBifd)ung bon Dampfer*, Serpentin* unb ©almiaffpirituS im BerhältniS 
bon 6, 3 unb 1. ©efährliche Berrenfungen muß felbftberftänblid) ber Argt 
behanbeln. 

BerWunbungen. Bei jeber SBunbe ift Blutftillung baS Erffe. 
3uerft bead)te man, ob baS Blut auS einer §of)l- ober auS einer @d)Iag* 
aber fomme. §ohlaberblut ift bunfel, riefetnb. ©djlagaberblut auffpringenb, 
hellrot. gm erften galt Wirb bie Blutung beßhränft burd) ©egenbrud auf 
bie SBunbe, im le^tern jebod) burd) in bie §öf)e galten beS ©liebeS unb 
Umfd)nürung beSfelben ober burd) Einflemmung ber betreffenben Aber, 
beibeS näher bem bergen gu. gum Umfdjnüren paßt ein gefaltetes Dafd)en* 
lud) ober eilt elaftifd)er §ofenträger. ES barf jebod) eine fold)e t Berfd)nürung 
nicht gu lange anbauern. gngWifd)en ober bann fofort toirb ein falter 
Ueberfd)Iag mit Ealenbulatinftur (auf 1 ©laS frifdjeS SBaffer 2 Teelöffel 
Ealenbula) auf bie SBunbe gelegt. §at man feine berartige Dinftur, fo 
!ann man Effig inS SBaffer geben, er bewirft auch eine gufammengiehung 
ber Blutgefäße. Bebor baS Blut gefüllt ift unb bie, Welche bie SBunbe 
reinigen unb berbinben fallen, ihre $änbe recht gut beSinfigiert fycibzn, 9 e h e 
man'nicht an einen §auptberbanb. ES berfteht fich bon felbft, baß man bei 
fd)Weren gälten ben Argt fofort holen muß, barnit er ben Berbanb anlege. 
Um ben §auptberbanb angulegen, muß bie SBunbe mit reinftem, naffern 
Sappen gereinigt, bie Umgebung mit ©eife unb SBaffer rein gemacht unb bie 
SBunbränbcr mit §eftpflafter ober Eolobium gufammengebrad)t beerben. 
Dann legt man einen naffen Ueberfd)tag auf. Diefer toirb, fo oft fid) §ih e 
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jetgt, geioechfelt. 9ftan gebe bem bettelten ©liebe fjolje Sage unb 5Ru^e. 
©obann ioirb baS Peinigen unb Stuftubfen ber SBunbe mit frifdjer ©atem 
butamifd)ung toieber^olt. 2tn ©teile beS Üeberfd)tageS lann ein 5ßidel treten. 
3 eigt fitf) gieber, fo !ann man einen 9ftumbfioicfel geben. 2Baffertrinfen, 
hohe Sagcxung ber berinunbeten ©teile unb SMdet finb bie beften äJiittet, 
um ftärfereS 3irfutieren ^S StuteS bau ber Sßunbe abjuhatten. 

kleine ©chnitttnunben fönnen, inemt gut gereinigt, mit ©otobium bebecft, 
mit laltem SBicfet geteilt inerben. gür arbeitenbe ^erfonen jebotf) inirb e§ 
oft nötig, tagsüber ein Sßflafter auf^ulegen. 

getötetes Untooljlfetn unb Heine ©e&redjem 

Seid)teS llninohtfein, inie Katarrhe, §atSineh, Sobfineh, S^nfd^mer^en 
ufin., finb tooljl gelegentlich in jeber gamitie bei bem einen unb anbern 
3 u belämbfen, unb man ift froh, etina ein einfaches Mittel gu !ennen, um 
ben ungebetenen ©aft gu bertreiben. 

^atarrhatifche ©ntgünbungen fönnen ©efunbe unb ^ranfe 
treffen, ©djmthfen: ©ntgünbung ber !>ftafenfchleimhaut. Bachern 
fatarrh: §atSineh mit fdjmerghaft brennenben SluSfirahlungen nach 
unb §atS, berbunben mit ©chinettung, Sftöte unb Serfd)Ieimung ber Wachem 
haut unb ber SRanbeln. Sehlfo^fJatarr^: Sigeln, trennen, duften 
unb ©eiferfeit. Suftröhrenfatarrfu Srennen unb ©bannen hinter 
bem Sruftbein, lann allein ober in Serbinbung mit Sehlfopffatarrh auf* 
treten. Suftröhrenäfte fatarrh (Sronchiatfatarrh): ©efühl bon 
SBunbfein fyntzx bem Sruftbein, frambfhafter §uften mit Sltemnot. 
9Ji a n b e I e n t g ü n b u n g: Uebergang in bie tieferen ©einebe ber 9Ran= 
beln unter ©iterbitbung, fd)merghafte, ©dhtuden behinbernbe ©efchinütfte 
im §atfe. ©rfteS ©tabium in folgen fällen ift leichtes gröftetn, llninohl* 
fein. Slnroenbung bagegen: Sinbenbtütem, 2öad)oIber* ober £>otunbertee be* 
förbern in Serbinbung mit fattem ©anginidel bie StuSbünftung. 5tuf alle 
gälte, ob man Sßicfet aninenbet ober nicht, ift auf recht gutes Sßarmhalten 
beS Patienten gu adhten. 5ßenn baS Hebel borfdjreitet unb bie örtlichen 
Seiben fid) einftetten, fo fühle man baS 531 ut mit 2Saff ertrinfen — fd)Iucf* 
ineife, hölbftitnblidh ober ftünblich — ab. Sei §uftenreig fahre man mit 
tnärmenbem See, mit §onig gefügt, fort. ©rft inenn er anfängt, abguftoften, 
fann man löfenbe ©etränfe, inie geigenabfodjung, ©aferftrofttee mit 3uder* 
fanbet, See-bon fchinargen $irfd)enftieten ober HniS* unb ©üftbotgtee geben. 
Sei ©alSineh gibt man gunt ©urgeln ©albeitee mit etioaS ©ffig unb ber 
Sfftonbetentgünbung ©ibifdjtee mit Sonig. Slucf) heifte ^i^onenlimonabe leiftet 
in biefem gälte gute Sienffe. SUton mache guftmicfel, auch ein inarmer 
Heberfdhtaq über bie Sruft fann nü^en. Sei ©chnubfen, £>atSineb unb 
fohffatarrh: ©alSinirfet unb Sohfbambf. Sei ©dmubfen tnirft fehr oft MU 
fam baS troefene ttmbinben ber ©time, ioenn fie fühl ift (mit ober ohne 
Äräuterfäcfdhen). Sei §uftröbrenfatarrh Raffen ©d)uttem, 9Rumhf*, Sein* 
unb guftinicfel. S)en entgünblidjen 3 u ftänben inehre man burd) fühtenben 
Sinbenbtütentee ober frifdjeS Stoffen, beibe öfter, aber ioenig auf einmal 
getrunfen. Sftanbetentgünbung bertangt Auflagen aus ^erteitenben hetfctt 
Kräutern nebft SRumhfinidet. — Sßenn fidh auS ^ehtfo^ffatarrh ®iühthßrittS 
entinideln fottte, fo mu| man bei ben erften Stn^eidhen — bettenber §uften 
unb fteine inei^graue ^3ünftd)en am ©aumen — fdhteunigft gum Hrgt f^idfen. 
gn^inifchen tnieberholt man §atS^ unb Seim ober guftinidel unb, inenn 
ftarfeS gieber borljanben ift, audh ©anginicfel nebft falter 2ßafd)ung unb 
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pinfett ben Eiacpen fteifeie; mit Äatftoaffer. — Sie Siät mu| in allen gäEen 
füptenb fein, ebentueE haften. — (©iepe auep Serpentin* nnb Dampfer* 
bärnpfe nnb ben Slbfcpnitt über EBidet @. 641). 

galfdjer Ärupp b ei ßinbern, ber fiep als Etacpfranfpeit fo 
gerne einfteEt naep Seucppuften, ERafern ufm., melbet fiep als trodener, 
beEenber §uften, ber aus tieffter 93ruft perauSautönen fepeint. ©in gutes 
bittet bagegen ift Dtibenöt. ©S mirb in einem eifernen ^oeptöffet ^eife 
gemalt, in einen anbern Söffet übergegoffen, mit eüoaS Qudzx berrüprt 
nnb bem $inb fo peif 3 als mögtid) gegeben. 2—3mat mieberpoten, ioenn nötig. 

gro ft beulen (niept offene) feilen, toenn man fie mit Petroleum be* 
tupft ober fein gefepabte, mit ©ffig bermifepte gtoiebetn auflegt. (©iepe and) 
©icpenrtnbefujäbäber ©. 643.) 

§atSfcpmeraen, © cp t u d m e p. EBemt eine genaue Unterfliegung 
beS §atfeS unb baS fonftige Sefinben beS Patienten annepmen taffen, baf$ 
feine gefährliche tenfpeit im Etnaug ift, fo pilft ein ^rieftnipfeper Um* 
feptag (fiehe SRegifter) am beften. 3 u b^ funn man ben £>ats mit tau* 
toarmem ^amitien*, ©albei* ober ERatben* (^ästifraut)tee fpüten, inbem 
man einen ©eptud burep EtüdmärtSbeugen beS Kopfes in ben §atS gleiten 
Iäfjt nnb barauf ioieber auSfpudt. ©urgetn ift oft niept jo gioedmä^ig,^ beeil 
eS bie opnebieS fepon geregten ©cf)teimpäute no4) mepr rei^t. SSorgügtich 
§um EtuSfpüten beS §atfeS toie beS ERunbeS ift and) mit ettoaS ^itronenfaft 
berfepteS, peifteS ober lautoarmeS EBaffer. ERan trinfe and) fleißig peifteS 
EBaffer mit gitronenfaft. 

Reifer!eit unb §u ften meiepen oft, toenn man in focpenbeS EBaffer 
einige Sropfen Serpentinöl träufelt nnb mit geöffnetem ERunb biefe Särnpfe 
einatmet. Huch ein Heiner Söffet reines ©Hierin in ein ©taS heifee§ SSaffer 
gegeben unb bamit gegnrgett, hebt §eiferfeit. ©in aitbetoäprteS ERittet ift 
nnberfälfd)ter Sienenponig, ben man unberbünnt geniest ober mit ^toonem 
faft berfept unb mit peiftem EBaffer berbünnt trinft nnb gum ©urgetn ber* 
inenbet. 

Sefannt finb and) ©irup unb See beS ©piptoegerieps. 
©inattbetoäprteS, aber nocp bielfad) unbefannteS §uftenmittel 
befipen inir im ^Rettidhfaft. ©in recht frifeper, faftreieper, am beften fepmaraer 
Eietticp boirb tücptig getoafepen. Sann fepneibet man unten bie ©pipe unb 
oben einen ftaepen Sedet ab, pöptt ben Etetticp ^entlief) tief aus unb burep* 
ftiept ihn ber Sänge naep mit einer biden ©tridnabel. Sie £öplung füllt 
man bis obenhin mit SanbiSauder unb fept ben ^Rettich nun auf ein EBein* 
glaS. EJacp furger &\t beginnt ber Eletticpfaft ben guder aufautöfen unb 
unten burep bie Deffnung ins ©taS an tropfen. Siefer $uder{aft ift bei jeber 
Strt §uften, befonberS auep bei ^eueppuften, fepr peitfam unb Hubert fofort 
ben täftigen ^uftenrei^. ERan fann aud) ben geioajepenen, ungejepälten ^Rettich 
in 2öürfelcf)en fdf)neiben unb biefe bann in ein Etäpfdjen über aerfleinerten 
^anbi^uder ftreuen. Etudf) f)ier bitbet fiep halb 9Rettid)faft, ber mit einem 
Seelöffel abgenommen fterben fann. ^ßraftifdjer aber ift entfepieben bie erfte 
Hrt be§ E(nfepen§. 

Sei peftigen £al£fcpmeraen bringt aud) ein in peif;e§ EBaffer getaucpte§, 
giemtid) gut au§getounbene§, meprfad) aufammengetegte^ Sucp, §anbtucp 
ober ©erbiette, um ben §a!3 gelegt, batbige Sinberung. 

$upnerangen müffen bor aEem burep gmedrnä^ige§ ©d)upmerf bor 
jebem Srud bemaprt toerben. ERan fann fie aud) burep UmpüEen mit EluE 
ober SBatte bor Srud fepüpen. 
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ES trirb empfohlen, täglich unb regelmäßig Heine gitronem ober gmiebel* 
fd)eibchen aufgulegen, bis baS §üf)nerauge ertreicht ift unb auSgegogen trerben 
!ann. Ober man fodje Efeu mit Efftg unb lege bie ^Blätter auf bie bethärtete 
©teile. Sind) Sehmauflagen über 9^acf)t finb gut. (©ief)e aud) u. gußbäber.) 

Sobffd)tttergen können auS gang betriebenen Urfachen fic^ einfteilen: 
Enttreber ift Ueberreigung unb Ermübung bie Urfadfje, aisbann ift SXuhe^in 
einem füllen, bämmerigen gimmer, falte Ueberfchläge auf bie ©time, baS befte. 

@ie fteßen fid^ and) ein, trenn ber Sftagett gu leer ober gu boß ift; im erftern 
gaß berfcf)tninben fie getröhnlich, trenn ettraS genoffen trirb, im festem gaß 
ift gaften trirffam, aud) ein ableitenbeS gußbab tut gute ®ienftc. gft 3ftagem 
berftimmung bie Urfadfje beS SoJpftrehS, fo f)at man bor allem biefe gu lieben, 
tnbem man ben 9Kagen ruhen läßt, außerbem ein in heißes Sßaffer getauftes 
Sud) auf bie Sttagengegenb legt unb burd) SBabentridel ableitenbe Söirfung 
herborbringt. 

^erböfe S 0 f) f f d) nt e r g e n (Migräne) Serben auf betriebene Hrten 
gu heben gefugt. SBoßen bie ©chmergen fühlenben Umfehlägen nicht treicfjen, 
fo legt man eine in fjeißeä SBctffer getaud^te ©erbiette auf ben Staden unb 
neunte ein I)eiße§ gußbab. 

S 0 b f f cf) m e r g e n, bie burd) Erfältungen, Schnupfen ()erborgerufen 
trurben, treiben oft einem Sopfbantpf. 

©cptrinbel unb Sopffchmcrgen foßen aud) Reichen, trenn man 
SlniS anbrüht unb ben Samjpf burdf) bie Siaje eingief)t. 

Oft aber finb Sopffchmergen 33egleiterf<f)einungen ber Erfraitfung innerer 
Organe (g. 33. bei Unterleibsleiben), ba nü^t eS nätürlid^ nichts, nur bie 
©pmptome gu befäntpfen, fonbern f)ier hilft nur eine richtige 33ehanblung ber 
erfranften Organe, traS ©ad)e beS SlrgteS ift. 

lagern unb Sarmfatarrf). Siefe Satarrhe entfielen bei ©chiräd^ 
liehen unb Sranfen oft burdf) Erfältung bon außen, gm aßgenteinen^ aber 
erfältet man ben 33erbauungSfanaI bielmeht burd) rafd)en, falten Srunf, 
burd) Ueber^i^ung mit Reißen ©Reifen unb barauffolgenbe ftarfe 5Xbfü^Iuttg, 
burd) falte ©etränfe uftr. Saite 2lbtrafd)ung im 93ett, SKagenüberfchläge unb 
SRumpftridel regen bie girfulation an unb förbern bie SluSbünftung ber franH 
haften ©toffe. 

Sa bei folcfjen Erfranfungen bie 33erbauungStätigfeit gang barnieberliegt, 
ift eS am bernünftigften, gar nid)tS gu effen, ober bann möglichft trenig.^ 2llt= 
badene, trodene 33rotrinbe, gut gebaut, ober ein trenig ©d)leimfuppe ift baS 
empfehlenStrertefte. 

See bon getrodneten ©eibelbeeren, ober eingemachter ungefitßter §eibeß 
Beerfaft (fiel)e Gegiftet) leiften auSgegeid)nete Sienfte bei Sarmfatarrl)en. 
Sen ©aft gebe man löffeltneife, ber See trirb taffentreiS getrunfen. 

Samißenfliftiere haben reinigenbe Söirfung bei biefem Setben (fiefje Sli* 
fitere.) 

Siafenbluten ftißt man, inbem man trarmen ginnfrauttee eingie^t. 
gtriebelfaft, mit ettraS Effig bermifd)t unb in bie Stofe gegogen, joß ebenfaßS 
gut fein. SJton ahme baS Sauen nad), tnbem man bie Sinnlabe fräftig auf unb 
ab betregt. Hud) einige Sro^fen gitronenfaft in bie 5Uafe eingegogen, foß bie 
SSIutung ftißen. (©ie^c aud) ©. 626 unter Blutungen unb gußbäber, ©. 642.) 

©dhlaflofigfeit fann aus berfdE)iebenen Urfad^en entftehen, eS feien 
hier einige äJlittel, bie neben einer aßgemeinen Sötyerfräftigung unb gefunben 
SebenStreife mit Erfolg angeirenbet trerben fönnen, genannt: 

äßan trinfe täglid^ 1—2 Saffen SSalbriantee ober 1—2 Saffen einer 
3Jltf(hung bon 33albrian, Slugentroft unb TOeliffe, ober 
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mart nehme bot bem ,3ubettegepen ein furgeS, falteS fgmffbab, inbetn man 
fiep in ein ©efäff mit faltem SBaffer ftellt unb bie SBedegitng beS SretenS macht, 

ober man nehme ein falteS (15° C) Sipbab däprcnb einet palbenJDtinute, 

ober man reibe bot bem Schlafengehen mit gut auSgerungenem Sucp ober 
einet SSürfte recht tüchtig bie ©lieber/pauptfäcplich bie f$mfse- -S.nt SBinter fotge 
man für balbige ©rdärmung bet $ü(fe int SBett, burcp darme Steinfäde ober 
bgl. (Siehe auch unter Sipbab S. 643.) 

Ser S cp l u cp g e r (©ipgi) toirb gehoben, nenn man einen Teelöffel ge» 
ftoffenen, mit ©ffig angefeud)teten „Bieder nimmt. 

S cp n u p f e n dirb burct) ©inatmen bon Serpentinbämpfen gur Teilung: 
gebracht. Sin Stelle beS Serpentins !ann man auep ÄampferfpirituS in bas 
peiffe SBaffer träufeln unb biefe Sämpfe einatmen. Somit bie Sämpfe_ ja 
redpt in bie 9tafe einbringen tonnen, macht man eine deite, breiedige ißapier» 
büte, bie man über baS ©efäff mit ber heilen glüffigfeit hält. SaS fpipe ©nbe 
reifet man fo toeit ab, baff man bie 9tafe in bie Deffnung fteden fann, um fo' 
bie Sämpfe einguatmen. 

fßerfdjluden fidE) .tinber, fo giept man ihnen fofort an ben ©änben bie 
SIrme ho*h- 

SB a r g e n entfernt man, inbem man fie täglich mehrmals mit ftarfer Soba» 
löfung betupft. ÜCRan tann fie auch baburep bertreiben, bah man ein ©ummi» 
pflafter auflegt, baS alle 3—4 Sage gu erneuern ift. S)abei hat man eine 
Steigung ber ©aut burd) fReiben ober Srüden gu bermeiben. 

3ahnfcpmergen haben Oerfepiebene ©ntftepungSurfacpen, fie fönnen 
herborgerufen loerben burch ©rtältung. Qn biefem f^alte leiftet ein Sopfbampf 
mit bloßem SBaffer ober mit 3 u f a P eines ©eillrauteS (Hamiden, ©eublumen 
uftn.) gute Sienfte. (Siehe 8. 644.) 

SBerben bie Scpmergen burcp.fcplecpte „üäpne herborgerufen, fo ift bie ©nt» 
fernung berfelben natürlich baS rabifalfte SOtittel. SBill man baS niept, fo find 
Spülungen mit peiffem Samilfem ober StäSlitrauttee gut, pauptfäcplid) auch 
bann, denn fiep ein Slbfgep bilben toill. 

Stellt fiep ftarle ©ntgünbung ohne ©efcpdulft ein, fo dürft ein falter Um» 
fcplag auf bie SBange oft fcpmergftillenb, deil baburep baS 33Iut bon ber erptpten 
Stelle abgeleitet unb abgelüplt toirb. 

ERpeumatifdpe gapnfepmergen fönnen baburep gefüllt loerben, baff man 
ben ®opf reept toarm einpüKt. 

©in peiffeS guffbab mit „ßufap bon ©ffig unb 8alg pat oft peilenbe SBirfung. 

gieberfranfpeiten. 

33 ei Äranfpeiten, bie fiep burep ftarfen fjroft anfünben, forge man bafür, 
baff ber 33etreffenbe fiep ins 33ett begebe. Stupe unb gleichmäßige SBärme finb 
baS erfte, toaS er bebarf. Ser Umftanb, bafe er äußerlich friert, geigt, baß 
faft fämtlicpeS SSlut auS ben äufferen Partien feines Körpers getoiepen ift unb 
auf bie Seile fiep gurüdgegogen pat, toelcpe mit .tranfpeitSftoff belaftet finb. 
©in gieber geigt fo baS tßeftreben ber Statur, bie ©eilung einguleiten. Stun' 
aber muff man trachten, biefem ißeftreben gu ©ilfe gu fommen, unb baS 
gefd)iept, denn ber ÄranfpeitSftoff auSgeleitet derben fann. SllS ein erfteS 
ÜJtittel gur StuSleitung dirb ein darrneS SBafferfliftier gemaept (f. biefe). SJtan 
forge bafür, baß eS gute SBirfung pabe, unb gebe allenfalls noch ein gdeiteS. 
Ser öon $roft Gefallene begebe fiep in ba§ gedärmte SSett. 2BaS er gunäepft 
bebarf, ift frifdpeS, niept gu falteS SBaffer. ©r barf babon rafcp naepeinanber 
1—2 ®IaS langfam trinfen. SieS foil eine ©egendirfung auf bie erregte. 
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heiße innere Slutftauung fein, fo baß fie ftcf) lieber einigermaßen teilt unb 
nach ber Oberfläche gurüdörängt, mag bie SBieberermärmung ber ©aut gur 
golge 9^eic^licf)e^ Söaffertrinfen bei längerem Sleiben beg grofteg ift 
ba^er ratfam. gft ber Sörper l;eiß gemorben, fo rairb bie äußerliche Sehartb* 
lung mit faltem SBaffer mitteig ©angmafdhung unb ©angmidel, oerbunben 
mit örtlichen Ueberfcplägen angemenbet. Sei epiöemifchen gälten, bei Sungen* 
affeftionen, bei gaftrifdpert Seihen, bei flattern, äßajern unb Scharlach, roo 
rafcfje §ilfe oon großer 2Bicf)tigfeit ift, foE man, menn bloßem SBaffertrinfen 
im marmem Sett nicht jur nötigen SBärme behilft unb ber Strgt noch nicht 
ba ift, rafd) einen heißen Ötufgußtee oon Sinbenblüten geben, St a m i U 
lentee bei rheumatischen giebern; bei Soli! unb bei 3iuhr aber Pfeffer* 
min fr ober 9 Jieiiffentee. Solche £>eiltränfe bemirfen, rafd) angemenbet, 
teilg burch ihre SJärnte binbenbe, burd) ben Umlauf beg Sluteg baher get* 
teüenbe Sraft, teilg burdh ihren ©ehalt an ätherifdjen Oelen unb 
neue Spannung ber Heroen, melche in aEen berartigen gäEen angegriffen finb, 
Sinbenblütentee befonberg !ann bann aud) fpäterhin ohne 3 U( ^er, lau ober fall, 
noch Leiter alg füf)tenbeg ©eträn! bienen, roenn man fein guteg Sßaffer 
ober ber Sranfe eg nicht berträgt. ©benfo bie anbern, jebodh mit etmag ftuäzx 
unb märmer, aber ftünblidh bloß löffelmeife. Säßt fid) bie §aut aber nicht 
erregen, folgt bem erften Stabium ber ©rfranfung auch bag S^eite, nämlich 
ein fortbauernber SSechfel gmifdhen groft unb ^i^e, f o i ft bie r a f d) e § e r* 
beigiehung eineg g e f cp i d t e n r 51 eg nottoenbig. 

Slftoafdjungen, Säber, Söicfel, Ue&erfd)läge, Satapfagmen ufto* 

Slbmafcpungen. ©ine falte Sibmafdhurtg barf man nur bornehmen, 
menn ber Sörper gehörig marm ift. Sei Sätte ober gr 0 ft* 
gef dpi unterlaffe man Saltabmafcpungen fomopl in gefunben alg in franfen 
Zagen. 2ßiE man eine ©angabmafcpung machen, fo tauche man ein rauheg, fräf* 
tigeg §anbtucp ing falte SBaffer, reibe fich barnit ber 3feipe nach — bon ben 
güßen aug aufmärtg nach bem bergen gu — ab, trodne fich letÄt unb fleib’e 
fich barauf ohne meüereg fo rafcp alg möglich an, um fich burdh Semegung 
]ofort ermärrnen gu fönnen, mag in 1 U -—• 1 / 2 Stb. erreicht mirb. .Sdpmäcpere 
Naturen begeben fidh nach ber ©angabmafchung lieber nodpmalg ing marme 
Sett. Sie gänglidpe Surdpmärmung mirb fich fo nach */*■— X U @tb. ber SRupe 
ebenfaEg einfteEen. ätbmafdpungen bor bem. Schlafengehen finb nur benen 
gu empfehlen, melche pieburcp ruhigem unb feftern Schlaf erzielen; mer babon 
aufgeregt mirb, mähte eine anbere Zageggeit. 

Sei ©angabmafdpungen für Sranfe muffen aEe Zeile beg Sörperg gleich* 
mäßiger SBafcpung unb müber Reibung auggefe^t merben, felbft bie guß* 
.Johlen. Sa Sranfe meifteng im Sett abgemafchen merben, fo reidje man 
ihnen aEeg, mag fie bagu bebürfen, menn fie bie älbmafcpungen felbft berridpten 
fönnen. guerft fe^t fich ber Sranfe auf, mäfd)t ben 9iüden burct) 2 luf* unb 
9lbgiepen beg SBafchtudpeg bom üftaden über bie Schultern unb burch §in* 
unb £>ergiepen beg leid)t auggebrüdten £anbtucpeg in ber Senbengegenb. Sann 
mäfdht er fich bon ben güßen nach bem bergen gu unb {fließt mit ben Firmen 
unb ber obern Sruftgegenb ab. gehlt bem Sranfen bie Sraft, fo ift bag Satire 
ber SBärterin; ift bie ©angabmafchung ju ermübenb ober ä« anftrengenb für 
ben Sranfen, fo fann man biefe auf berfd)iebene Zageggeiten berteilen. Sei 
mandhen Sranfheiten finb ©ansabmafdhungen an SteEe ber Säber ju machen, 
in giebersuftänben fönnen fie unter Umftänben fogar öfterg notmenbig merben, 
ärgtlidEje guftimmung borbepalten. gn folcpen gäEen fann bie SBirffamfeit 
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beS SBaffetS burd) §inzugabe oon Effig berftärft merben. Effig übt auf bic 
f>aut eine antegenbe SBirtung aus. 

Sßei irgenb einem tränten ©liebe fönnen auch Teitabmafchungen 
borgenommen merben. 2 Bo immer ein erttgünblidEjer guftanb ftd 5 etgt, f« e§ 
im ©efiöht, am £>atfe, an ber f>anb, ober am guh, 5)0 mieberhole man bie 
2 tbmafd)ungen, bis bie .&it?e naddäht. Sie rafchen falten Slbmajchungen finb 
aud) eine miditige Ergänzung nach toarmen Säbern unb unertäpdj nach 
Stntoenbung bon SBidctn. Unter „falter" Slbmafcfjung ift immerbin bie 2ln= 
toenbung bon temperiertem (ftubengeftanbenem) SBaffer berftanben. 

$ a 1 1 e g u fj b ä b e r. SJtan ftedje 1—3 SJtin. in einen ^übel mit fobiel 
faftem SBaffer, bafj es über bie .ftnöcbel ober bis an bie SBaten reicfjt. SR au 
begebe fid) nachher rafd) ju Sette ober ziehe fofort trodene Strümpfe unb 
Schuhe an unb mache Semegung, bis bie nötige Ermärmung mieber eintritt. 

Tiefe Säber bereden bei ©efunben Entziehung ber SJtübigfeit nad) be= 
beutenben gufjtouren ober nad) erfd)öpfenber Slnftrengung. Sie beruhigen 
unb förbern gefunben Schlaf. Sn franfem guftanbe leiten fie baS Stut ab» 
toartS unb merben beShafb häufig mit anberu Stnroenbungen in Serbinbung 
gebracht. — Satte guffbäber finb in ber Siegel nur für fräftige Staturen 
geeignet. Sei fchmäcblicben, blutarmen nerböfen unb alten Serfonen 3 . S. ift 
bie SBirfung zu fdbmadb, um eine Stbteitung beS SluteS zu bezmeden. Solche 
bebürfen toarmer gufsbäber, meldje überbieS nod) mit arzneilichen Subftanzen 
mirtfarner gemacht toerben fönnen. 

Saumarme gufsbäber bis ftarl über bie Snödjel reichenb unb 
momögtiöh abenbS bor bem gubettegehen genbmmen, finb für jebermann auS 
SteinftcbfeitSgrünben unb zur Sertfinberung bon Sertoacbfungen bon §aut unb 
Stägetn ernpfehlensmert. TaS Sabmaffer muh l’tcts fo hoch ftehen, bah bie 
güfje menigftenS bis ftar! über bie Knöchel barin haben. Stach f'räftigem 
Slbrciben begebe man fid) fofort zu Sette, ober ziehe reine trodene Strümpfe 
unb Schuhmert an unb mache einen Sauf, bis bie güfje mieber bollftänbig 
ermärrnt finb. Turdj fotdje pflege ber güfje tann mand)e .tranfheit bom 
Körper abgeleitet merben. 

SBarmegujjbäber. a) g u fj b a b m i t St} ch e u n b S a I z* 2 £>anb= 
botl gcfiebte Stfdje unb 1 fcanbbott Satz merben mit fodjertöent SBaffer gebrüht 
unb gebedt. Tie Stntoenbung pefdjiebt, erft, menn baS SBaffer auf 35 0 C 
abgefühlt ift Sie tann 10—15 SJtin. bauern. Stach Umftänben tann man eS 
bei ber Temperatur bon 40° anmenben, jebod) muh tu biefem gatte bann 
ein fatteS gufsbab bon ber Tauer einer halben SJtin. fotgen. Tiefe gufjbäber 
teilen baS Stut fräftig nad) ben gühen hin. Sie merben angemanbt bei 
^opfmeh, guhnmeh, £)hren= unb öatSteiben, Krämpfen unb anberen Störungen 
ber Stutzirfutation. ge nach Sebarf tann man jeben brüten Slbenb ein fol= 
dies gufjbab nehmen, ißerfonen aber, bie an guhidimeih leiben, fotten fotdje 
guhbäber meiben. 

b) guhbab mit fceubtumen. 4—5 §anbbott $eub(umen (baS 
Surze, maS nad bem Schütteln bon bürrern öeu auf bem |>euboben zurüd* 
bleibt, beftehenb in fteinen Stättchen, Slumen unb Samen) merben in einem 
tiefen ©efäjj mit hinreichenb tochenbem SBaffer gebrüht, gebedt unb 10 bis 
15 SJtin. angemenbet, menn ber SBärmegrab auf 30 —32 0 C gefunfen ift. Ein 
fotcheS Sab mirtt bei gujjfchmeifs, offenen ober mit Slut unterlaufenen Sdjä» 
ben burdj galt, Stofs ober Quetfchung entftanben, bei ©efchmülften, gufjgicht, 
Serfnorpetungen, Sähmungen, Scbmäche, bei gäutniS zmifcben ben 3 e h en unb 
bei Stagetgefchmüren fehr heitfam. 
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c) $ u {3 b a b mit § a f e r ft r o £). 2—3 §anbootl gefdhnitteneg §afer- 
ftroh Serben in einem entfpredhenben Quantum Sßaffer Vs gtb. gefotten, 
bann in bie guftbabetoanne gegeben, gebedt, unb menn auf 30—32° C bag 
S5ab abgefühlt ift, 20—30 2ftin. in Anmenbung gebraut gegen Hühneraugen 
unb ähnliche Scpäbigungen burd) gu Heine Schuhe, gegen SSerfnorpelungen, 
gegen ©idfjt, ©lieberfucpt, bei eingetoachfenen 9£ägeln, (Siterungen ‘ unb SSer* 
munbungen, gegen gu fdharfen guftfdhmeiß ufm. 

d) §uf;bab mit Senf unb ©ffig. 1 Seelöffel gemahlener Senf 
mirb mit CSffig gu einem bünnen 33rei angerührt, in 2—3 1 fodhenbeg SBaffer 
gerührt, biefeg in bie tiefe gufebabetoanne gefcpttet, bann mit hinlänglich 
faltern Sßaffer auf 25—30 0 C abgefühlt unb bei ftarfen Sfongeftionen, SRcijen* 
blutung, SdhlaganfaH u. bgl angetoenbet. ©in berartigeg gufjbab ift gegen 
gurüdgetretenen gufcfdhtoeift fehr gu empfehlen. 

e) ©idhenrinbenfufebäber haben gute Sßirfung bei ©frörni. (SSerei^ 
tung fiehe unter §eilbäber). 

Halbbäber. Särunter Serben SSäber berftanben, bei benen man big 
gur Magengrube im Sßaffer fi^enb, ben Dberförper, $opf unb Arme barin 
mafcpen fann. Solche S3aber gehören mehr gu ben S3orbeugungg- ober Ab^ 
härtunggmitteln für ©efunbe, ober fdhtoadhe, in ©enefung begriffene ^3erfonen, 
bie fiep kräftigen tooHen, aber gurgeit VoQbäber noch nicht ertragen. Sie toerben 
ftetg falt (16—20 0 C) unb in ber Sauer bon Vs—2 äJlin. genommen. Slafcpeg 
Anfleiben unb S3etoegung, big bie normale Sßärrne eingetreten ift, mufe ihnen 
folgen. 

S i b b ä b e r fönnen falt (20—28 0 C), lautoarm (27—31 0 C), ober 
toarm (30—35° C) gebraucht toerben. 2ftan nimmt fie mit bebedtem Ober* 
förper in ber Si^babtoanne 15—20 cm tief unb, je nachbem fie fräftigenb, 
ableitenb ober auflöfenb tuirfen fallen, 2—10—15 Sftin. lang, unb gtoar am 
beften abenbg, in ber Sßodhe 2 —3mal. Sßarmen Sitjbäbern" fann eine falte 
Abreibung folgen. Sie falten Si^bäber finb äufterft toirffam bei Scplaflofig* 
feit, S3lutanbrang gegen ben ßopf, SSIeupfucpt, 9tüdenmarfgleiben, cprontfdhem 
SKagen* unb Sarmfatarrp, Hhfterie ufm. Sautoarme unb toarme SSäber 
menbet man an bei Häntorrhoiben, S3erftopfung unb bei Unterleibgfranfjheiten 
berfcpiebener Art. SBarme Si^bäber toerben baper fepr oft mit arzneilichen 
Subftangen bereitet: ginnfraut, Haferftrop, §eublumen, ^iefernabeln, Kiepen* 
lohe ufm., über beren Sßirffamfeit bei ben S3olIbäbertt noch toeitereg mit* 
guteilen ift. Solche loarme Sipbäber müffen nadh ärmlicher SSorfdprift, nicht 
3 U oft unb pöcpfteng V* Stb. anbauernb genommen toerben. ßmpfehlengfoert 
ift, im SBedpfel falte Si^bäber (1 —2 2ftin.) bagmifcpen gu nehmen, menn cg 
bie Hmftänbe erlauben, ober nachher falte Abreibungen folgen gu laffen. 

SSolIbäber. 2Kan begibt fidh mit bem gangen Körper in bag SBaffer, 
ober teer ben Srud auf bie Sunge nicht augpält, geht nur big unter bie Arme 
tng Sßaffer unb mäfcpt ben oberen Seil mit einem Such ober einer SSabbürfte. 

Sag falte SSo11bab. Sauer: 1 / 2 big podpftenS 3 9JHn. SBer nidht 
boHfommen marrn pat, an falten güfeen leibet unb leicht friert, barf in \oU 
djem 3^ftanbe nie ein falteS SSab nehmen. 3 uer ff mu 6 man fidh mann 
laufen unb, toenn man ba£ nidht erzielt, bom falten SSabe abfehen. SSenn 
ber ©efunbe tüchtig fchtoifct, fdhabet ein fofortige^ falte§ SSab nidhtS, aber man 
muj 3 bafür forgen, ba^ man na^her nicht etma bie burdhfdhmi^ten Kleiber 
angiehen mufe; trodener Angug ift unbebingte 97otmenbigfeit, fomie ein nur 
gang furge§ Verbleiben im Vabe, loobei man guerft nur big an bie Sftagem 
flegenb untertaucht, bann ben Qberförper fräftig abmäfdht, bann big an ben 
Halg untertaudht, rafdh augfteigt unb, ohne fidh abgutrodnen, rafdh anfleibet 
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unb rafcp 33etoegung macpt, bis bet Körper toieber boflfomtnen ertoät-fnt unb 
trocfen ift. 

SaS falte SSoI(6ab für Kranfe finbet nacp ärätlicper SSerorbnuttg feine- 
Slntoenbung, ja nie opne biefelbe bei fcptoeren giebererfranfungen. ©o oft 
grofje |»ipe unb SSangigfeit eintreten, fo oft erneuert man bie ttBieberljoIung 
beS 93abeS. (©cptoädperen Kranfen, ober an Orten, too _ bie ©htricptung 
mangelt, macpt man, toie fcpon bemerft, fo oft ©anjabtoafdijüttgen, als bie 
gieber pocpgrabig auftreten.) 

SaS toarme ißollbab. 9tacp Anleitung bon Pfarrer Kneipp mufe 
bie SSabtoanne fo ftarf mit Ißabtoaffer (32—35 0 0) gefußt fein, baff ber 
ganje Körper babon bebecft toirb. Qn biefem Sabe bertoeile man 20—25 Silin. 
SÜSbann fteigt man rafcE) aus, taudpt in einer anberen SBabetoamte rafrf) inS 
falte SÜßaffer, ober toenn bie (Gelegenheit feplt, toafcpe man fiep rafdf) boflftänbig 
falt ab. SaS eine ober anbere foß in 1 95tin. fertig fein, bann begibt man 
fiep opne Srodnung rafcp in bie Kleiber unb macpt fict) minbeftenS */» ©tb. 
Bewegung, fei eS burcf) Arbeit ober einen Sauf im Zimmer ober im $ te i en - 
©enaue Kontroße beS SBärmegrabeS bor bem ©infteigen ins S3ab ift •‘oaupt- 
fadtje. SaS Spermometer muß burep längeres Siegen im Sßaffer ben rieptigen 
SSärmegrab anjeigen. Stettere ißerfonen mögen 32—35 0 C toäplen. ©in folcp 
ioarmeS Sßoßbab Oon 20—25 Silin. Sauer mit naepperiger falter SIbtoafcpung, 
monatlich einmal auSgefüprt, pat auf ältere, fotoie fdptoäcplicpe, blutarme unb 
nerböje Sßerfonen ftetS eine belebenbe SBirfung. 

£>eilbäber. Sie SBirfung ber toarmen SSoßbäber fann burep ßugabeni 
bon ©als, Kräutern uftb. jum |>roede ber ©tärfung, ber luflöfung unb 2luS= 
leitnng bon KranfpeitSftoffen mie bei ben gufj&äbern erpöpt toerben. § a f e r» 
ftropabfoepung loirft auflöfenb bei §autfranfpeiten, ©iept, SRpeumatiS* 
muS, §arn» unb ©teinbefcptoerben, gleiten, Sfrofeln, 23ruft= unb Seber» 
leiben uftb. £>eublumenaufgufj ift bortreffliep gegen offene ©cpäben, 
tnunbe güfee, Slagelbertnacpfungen, Knorpelbilbungen (öitpneraugen) unb 
glüffe bon beworbenen ©äften; pauptfäcplicp bienlicp finb fie jur Anregung 
ber §auttätigfeit. ginnfrautabfoepung (©cpatptelpalm, Kapettfcptoanj) 
mirft auf bie SlbfonberungSgefäfje beS UrinS, ber Stieren unb 93Iafe, nnb folcpe 
bon SBacpoIberätoeigen gegen SRpeumatiSmuS, SBaffetanfcptoeßnngen uftb. S o r» 
mentilabfocpung ift toirffam bei äußeren tBertounbungen jur Slut» 
ftiflung unb jur görberung rafdjer Teilung. Kiefernabelbäber gegen 
ffrofulöfe §autauSfcpläge, ffrofulöfe Slugenentjünbungen, ©efeptoüre unb 
Knod)enauftrei6ungen, Srüfengefcptoülfte, Oprenflüffe, ©idpt, ßtpeumatiSmuS,. 
neroöfeS Kopfwep, §üftleiben, ®efidpt§fdpmer§ ufto. ©iepenrittbenbäber 
bei ©frofeln, ©lieberfcptoäcpe, Soderung ber ©dpleimpäute, ißlutflüffen uftb. 
951 eerfa 13 » ober ©oolbäber finb befonberS bei rpeumatifepen Säpmungen, 
bei unterbrüdter §auttätigfeit, bei ©frofulofe unb SRpacpitiS antoenbbar. Kleie» 
b ä b e r toerben gegen allerlei ©autleiben angetoenbet. 

Sie Bereitung ber peilfräftigen Kräuterbäber finbet 
ftatt tbie bei gupbäbern, nur unter SSerftärfung beS nötigen OuantumS. 
Sie 9fbfocpung toirb in bie SBabetoamte gefepüttet unb mit »armem SBaffer 
aufgefußt. Sie rieptige Semperatur, 32—34 0 C, fann ftetS nur bann perauS» 
gefunben »erben, toenn eine tüdptige SSlijtpung ber obern abgefüpltern mit 
ben untern peifjern ©fiepten borgegangen ift. 2ßie SBäber bon fieublumen 
unb ©aferftrop bereitet toerben, ift bereits bei ben gufibäbern ertoäpnt toorben. 
©benfo toirb ßinnfraut bepanbelt. $u Kiefer» ober f^idptennabelbäbern nimmt 
man frifepe, flein gepadte, par^ige 3 We '9 e ober fleine 3 a t*f en burepeinanber 
unb foept fie Va ©tb., ebenfo ©iqenrinbe. Ü3ei Kleiebäbern toerben in 6—8 l 
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SBaffer 2 kg Kleie (Krüfcp) in ein Sud) gebunben, l U ©tb. gefoept unb ber 
ÜSeutel im 33ab tücptig auSgebrüdt. SaS Sßaffer, in bem bie Kleie gefoept 
mürbe, toirb bem 93ab beigegeben. 

Sie glüffigfeiten fönnen beliebig burepgefeipt toerben. 

Sampf» unb §eißluftbäber. Siefe toerben genommen, um bie 
.§aut ju größerer ©eptoeißabfonberung ju bringen unb auf biefem SBege Kranf» 
peitsftoffe aus bem Körper ju entfernen, ©ntroeber toerben bie SSäber auf ben 
ganzen Körper ober nur auf einzelne Seile betreiben angetoenbet. -Beim 
Sampfbab ift bie SSirfung eine rafepere, energifepere, ioeil bie feuepte §ipe 
rafeper unb ftärfer bureptoarmt als bie trodene, erpipte Suft, bafür lägt fiep 
aber letztere länger ertragen. GcS ift in ber Slntoenbung biefer Sßäber, jumal 
auf ben gefamten Körper, eine getoiffe tßorfiept geboten, gerabe toegen ipret 
ftarfen SBirfung. Scicpt feiten paben fie tßlutanbrang jum Kopf, §eräf!opfen, 
©cptoinbel, auep DpnmacptSanfäHe pr golge. Kitple Umfcplfige auf Kopf unb 
^erjgegenb finb baper Oorbeugenbe SJtaßregeln. Slucp !ann man füplenbeS 
SBaffer in fleinen ©eplüden trinfen. Bungen», ©epirn» unb Sterüenfranfe 
füllen foldpe tßäber metben ober fie jedenfalls nur naep ärjtlnper SSerorbnung 
gebrauepen. 

2BiH man p §aufe ein Sampfbab nepnten, opne eine befonbere Gcinriep» 
jung bafür p paben, fo fann man jicp bamit bepelfen, baß manjicp auf einen 
ftarf bureplöeperten Stoprftupl fept, unter ben man ein ©efäß mit ftar! 
bampfenbem SBaffer fteHt. Um eine Gcnttoeicpung beS SampfeS p Oerpinbern, 
umpüllt man ben Körper mit Sßollbecfen unb forgt namentlicp am gufeboben 
unb am §alS für guten Slbfcpluß, bamit feine falte Suft pftrömen fann. 
Säßt bie Sampfenttoidlung naep, fo muß burep Zugabe bon toeiterem peißern 
SBaffer nacpgepolfen toerben. Statiirlicp ift eine folepe Slrt beS SampfbabeS 
«ttoaS unbollfommen, ba bie Seden niept fo umgelegt toerben fönnen, baß 
ber Sampf ben Körper frei umfpielt. SJtan pat beSpalb üerfepiebene Speißluft» 
unb Sampfbabapparate pergeftellt, bie in ber §auptfacpe auS einem gut ab» 
fcpließbaren Kaften ober 3plinber beftepen, in ben man fiep fepen unb oben 
ben Kopf perauSftreden fann. Surcp einen bamit in SSerbinbung gebrachten 
Stpparat toirb enttoeber Sampf ober peiße Suft erzeugt unb in ben Kaften 
geleitet. GcS gibt ebenfalls ©eptoipapparate (^eißluftapparate), bie fiep pr 
Slntoenbung für bettlägerige Patienten eignen. §äufig toerben auep nur Seil» 
bampfbäber gemaept, benen man einen erfranften Seil beS Körpers aus» 
fept, fo j. 58. bei rpeumatifepen ©cpmerjen, ©rfältungSfranfpeiten, 3 a § n= 
jepmerjen ufto. SSill man bie güße anbampfen, fo fept man fie auf Stäbe, 
bie auf bem Sampf gef äff liegen, ©oll bie Stntoenbung bem Unterleib pgüte 
fommen, fo fept man fiep auf einen ftarf burcplöcperten fRoprftupI, unter bem 
baS bampfenbe Sßaffergefäß fiept. Seim Kopfbampf fept man ätoei ©tüple 
einander gegenüber. Stuf bem einen fipt ber Sßatient mit entblößter Sruft, 
auf bem andern ftept baS Sßaffergefäß. Shtn neigt man ben Kopf über baS 
©efäß unb ftüpt bie Slrme auf bie gegenüberliegende ©tupllepne. Sie ©tüple 
unb ber Patient toerben nun mit einer großen, gut abfcpließenben Sede übet» 
bedt. Ueberpaupt ift eS bei allen biefen Sampfantoenbungen nottoenbig, bett 
anpbampfenben Körperteil burep Seden gegen außen gut abjufcfiließen. Sie 
Sauer eines SampfbabeS beträgt 15—25 9Jtin. Slacp bemfelben folgt eine 
lautoarme Slbtoafcpung ober ein toarmeS Sollbab mit naepperiger füpler Stb» 
loafepung. ©tarfe Staturen fönnen bem Sampfbab auep eine falte SBaffer» 
antoenbung folgen laffen. §n SSabanftalten toirb päufig naep bem ©eptoipbab 
noep eine SJtaffage auSgefüprt, um eine fräftige JBIutäirfulation ansuregen 
unb fo bie SBtrfung }u erpöpen. SJtan fann bem Sampf eräeugenben SBaffer 
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aucfj nod) eine ber im Abfcpnitt über Teilhaber ermähnten Abfodjungen 
beifügen (paferftrop, Kamillen, peublumen ufto.). Aucp trinft man oft, um 
bie ©djtoeijgabfonberung zu beförbern, bor ber Sampfantoenbung rei(i)Iicf)e 
üftengen peiften See, z* 39. Sinbenblütem, ÄamiHem ober Pfefferminztee. 

£ u f U n n b © 0 n n e n b ä b e r (fiepe ©eite 612). 

Sufcpen finb ©kifferantoenbungen, bei melden bag Söaffer aug einer 
gegriffen pöpe fjerabfäüt ober aug einer engen Deffnung auf bie ^örperober* 
flärfje perauggebrüdt toirb. ©g toirb auf bie Sörperoberfläcpe ein Srud aug* 
geübt, freierer in feiner ©tärfe in gang furzen gtoifdjenräumen toedpfelt. ©$ie 
bei ber Staffage toirb ber Körper, toerben bie einzelnen Drgane erjepiittert, 
unb bazu fommt bie ©ttrfung ber ©$affertemperatur. 

^ad) ben berfepiebenen ©pripöffnungen, naep ber Temperatur unb ber 
Jticptung beg Söafferg unterfepeibet man berfepiebene Arten bon Sufcpen. 33ei 
ben ©traplbufcpen toirb bag ©taffer aug einer größeren Deffnung mit 
fräftigem Srud gegen bie Äörperoberfläcpe getrieben unb auf fie jcpnell auf* 
einanber folgenbe @töf$e au^geübt. ©ei ber S^egenbufcpe fommen aug 
einer AnzapI Heiner Deffnungen feine ©tragen mit fcptoäcperem Srud peraitg. 
Siefe 9tegenbufcpen ober Sftege’nbäber entfpreepen audp ben mit einer ©ieft- 
fanne borgenommenen fogenannten ^neippfepen ©üffen, toelcpe gegen 
bie berfd)iebenften Körperteile gerietet toerben unb nad) biefert bie manrtig* 
faltigften ©ezeicpnmtgen erhalten paben. ©ei ben gä'cperbufcpen toirb 
ber aug einer niept zu flehten Deffnung mit ftarfem Srud perborbringenbe 
©tafferftrapl gegen eine fepräg babor gehaltene 9KetaIIplatte geleitet, an toelcper 
er anprallt unb fäcperförmig augeinanbergetrieben toirb. ©ei ben -Kantel* 
buffen toerben bie SBafferftrapIen bon allen ©eiten auf ben Sranfen 
getrieben. Sie Sufdpen toerben in ben berfepiebenften Temperaturen, falt, füpl, 
lau unb peif; angetoenbet unb auep in toecpfelnber Temperatur. Siefe lepte 
^orm nennt man fcpottifcpeSufdjenoberäBecpfelbuJdpen. 
äpnlidEjer ©taife toirfen bie falten Uebergießungen, toelcpe man getoöpnlicp nadp 
©eenbigung eineg toarmen ©abeg antoenbet. Alg fRegel gilt eg, baß man bei 
Sufcpen unb Uebergießungen niemalg bag falte ©taffer bireft auf ben Sopf 
leitet, fonbern ipn ftetg burep eine ©ummibabefappe fepüpt. 

Abreibungen Serben getoöpnlicp mit faltem ©taffer auggefüprt. ©in 
in falteg ©taffer getauepteg, mepr ober Weniger ftarf auggerungeneg ©ettudp 
mirb bem böHig entfleibeten $ranfen, toeldper bie Arme toagreept bom Körper 
abpalt, }o umgelegt, baß ber Traufe ben freien gipfel Sucpeg mit ber 
linfen §anb in ber redeten Atpfelpöple palt. Sann mirb bag Tudj über bie 
©ruft burdp bie linfe Atpfelpöple beg Traufen über ben 9tüden unb nad) 
bem ©enfen ber Arme zu beffeit rechter ©cpulter über biefe unb ben Dber* 
arm zur ©ruft unb um bie linfe ©cpulter unb Dberarnt zum Etüden pin* 
geführt. Sen perabpängenben ©orber* unb pinterteil beg Tudpeg palt ber 
Sranfe mit ben ©einen feft. ©ine zweite perfon reibt nun mit beiben pänben 
©orber- unb pinterflädfie beg ^ranfen, ©rujt unb Anne, ©and) unb ©eine 
burd). 2Rit bem Reiben toirb ein Abflatfd^jen ber Körperoberfläcpe ber^ 
bunben, in bem abtoed^felnb mit beiben pattbfläcpeu auf 3fiüdeu unb ©orber^ 
feite beg Äranfen aufgefd)lagen mirb. Reiben unb KIatfd)ert toerben big zunt 
Söarmtoerben beg Sranfen fortgefe^t. ©etoöpnlid) loirb bie falte Abreibung 
fofort nad) bem ©erlaffen beg ©etteg borgenommen. Ser ©egenfa| z^W 80 
©etttoärme unb Tia^fälte beg Sucfjeg fteigert bie Sßirfung ber Abreibung» 
©erftärft mirb bie ©Jirfung, loenn ber ^ranfe nadt) bem Sßarmreiben mit 
faltem Söaffer begoffen unb nocpmalg toarm gerieben ioirb. ^e nad^ ber 
Temperatur beg ©Safferg, uad) ber Stärfe beg Tucpeg unb feiner 9?äffc ift 
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bie SIBirfung ftärfer ober fd)toäd}er. S3Iutanbrang gum Stop] Derl)inbert man 
burd) falten $opfumfd}lag, burd) SSebeden bet nacften güße mit inarmen 
Sücfyern ober burd) §ineinfteEen in toarmeg SEBaffer. Stad) ber Abreibung 
toirb ber föranfe troden gerieben, er muß SDlugfeltätigfeit eintreten laßen 
ober anbernfalb* ing SSett gurücfge^en, bamit böEige ©rtoärmung einteitt. 
Sie naßfalte Abreibung fann and) in ber SBeife borgenommen toerben, baß 
ber $ranfe im 93ett liegt unb ein Seil nad) bem anbern mit bem naßfalten 
Sud) bebedt unb abgerieben toirb. 

SBidel. Sicfe fönnen, }e nad) ifjrer 2Intoenbung, oerfd)iebene SEBirfung 
fyaben. ©nttoeber jollen fie füllen unb beruhigen, ober anregen unb ertoärmen. 
Sie toirfen in erfter üinie auf bie Serben unb burd) biefe auf bie SSlutjirfulation. 
Sabei fjat man fid) 51 t merfen, baß SB a r me bie Serben beruhigt, 
große §iße ober Seilte fie aber erregt. 33ci gieberfranfen toer= 
ben immer füljle (nid)t falte) Umfd)läge gemalt. Sinb aber lofale ©rit* 
^ünbungen bor^anben, 5 . 93. gurunfein, d)ronifd)e ©iterungen, ent^ünbete 
SBunben ufto., fo toirb man fid) nad) bem ©ntgünbungggrab 3 U rid)ten Ijaben. 
SSKan ift bagu gelangt, im ©ntgünbunggborgang eine 2 lrt ^atur^eilung gu 
erbliden, in bem burd) bermefyrte Slu'tjufujjr bie Sranffjeitgftoffe abgeleitet 
toerben fallen. äflan toirb alfo nid)t burd) Slntoettbung bon falten Umjd)lägen 
ober gar ©ig bie SSlutgufu^r bom ßranf^eit^erb betreiben, fonbern fie e^er 
burd) geeignete SEBidel ober burd) Ueberfcfyläge $u förbern fudjen. 

©oll ein SEBidel ober lleberfdjlag füllen, fo barf man iljn nid)t §u fdj’r 
augringen, aud) Ijat man il)n häufig ju toedEjjeln. ©benfo muß er unbebeeft 
bleiben, ba auf biefe SEBeife bag SBaffer fdjnell berb.unftet urtb fo bem Äörßer 
biel SEBärme entzogen toirb. ©r toirb Ijauptfädjlid) auf bie Stirne gelegt bei 
Ibßffdjmergen unb SSlutanbrang nad) bem ©eljirn. 

©in falter Umfd)lag mit SEBoEebebedung toirb Sßrießni^fcfjer Unt* 
fdjlag genannt, ©r übt guerft einen ftarfen Sältereig aug, nadjljer aber 
ftrömt bag 93lut um fo ftärfer ber bebedten SteEe <$u, unb eg folgt bem erften 
Kältegefühl eine angenehme ©rtoärmung; burd) biefe fommt bann aud) bie 
©d)toeißbilbung unb 5lugleitung ber Äranffjeitgftoffe guftanbe. ©old)e SEBidel 
lägt man 1 —2 ©tb. liegen. Säßt man ben SEBidel 511 lange liegen, fo toirb 
er troden unb fjeiß unb fd)abet bann meljr, alg er nüßt. Sa bie SEBideltüdEjer 
bie Äranlfjeitgftoffe aufnefymen, ift eg notig, baß man fie fleißig unb grünblid) 
in Reißern SBaffer toafdje unb toomöglid) an ber ©onne trodne; foldje, bie auf 
eiternben ©teflen gelegen l)aben, finb nidtjt nur gu toafdjen, fonbern aud) aug* 
5 ufod)en, toiE man nid)t ©efaljr laufen, bie Kranfheitgftoffe auf anbere ©teEen 
gu übertragen. Säftan ad)te barauf, baß ber Patient im SBidel halb to a r m 
b e f 0 m m e unb helfe allenfaEg mit Reißen trügen nad). 

gebem SBidel hat eine lautoarme ober fühle 9lbtoaf(f)ung ^u folgen. 

U n b e r f d) i e b b a r e r ^3 r i e ff n i ^ u m f cf) l a g. Sie tooljltätige 9EBir- 
fung ber 5prießni^umfd^läge bei ©rfältunggfranf^eiten, itüe 93rond)ialfatarrl), 
Sungenent^ünbung, Seu^uften ufm., ift aEgemein befannt. Oft hört man 
aber biefelbe Slage über bag ^utfe^en, ©idjberfd^ieben unb nicht ©utffließen 
beg Umfc^lageg, tooburdl) nid)t nur ber gmed ber Ladung nic^t erreid)t toirb, 
fonbern oft nod) eine neue ©rfältung Ijerbeigefülnct toerben fann. 93ei ber aE* 
gemein üblid)en Slntoenbunggtoeife ber freu^meife über 93ruft unb Etüden 
gelegten §anbtüd£)er unb 93erßadung mit tooEenen Sudlern fann aber, felbft 
bei geübtefter §anb, ein tabeEog fd^ließenber unb feftfi^enber SSerbanb nicf)t 
betoirft toerben, toag burid) bie oben breitere, unten fd)mälere ^örßerformation 
bebingt toirb. Siefem Uebelftanbe fann nun leidjt baburcl) abgeljolfen toerben, 
baß man fidh aug boßßelt gelegtem glaneE einen bem ^örßermaß entfßre* 
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cbenben Umfdhlag gufcpneibet, gu bem man bei grauen fidb am beften eines 
Saillenf drittes, bet äftännern einer 32öefte als SKufter bebient. Sei $inbern 
benü^e man einen Seibcf)ertfd£)niit. SItun gebe man ber unteren Sänge 10 bis 
15 cm gu, fo bafe ber llmfdhlag bie lagern unb Sreuggegenb bollftänbig 
bebcdt, unb fe^e bem einen Sorberteil eine girfa 3 m lange, 10 cm breite 
glaneHbinbe, bie an ber ©pi^e mit gWei Seinenbänbern fcerfeben ift, an. $n 
genau berfelben SBeife, nur opne Sinbe, fertige man aus 2—4fad) gelegtem 
altem Seinen (Wogu alte 33 eiU unb Sifdjtücher gute SerWenbitng finben) einen 
ebenfoldhen Serbanb an, ber in geftanbeneS äöaffer getauft unb gut auS* 
gerungen bem Borger beS Patienten angelegt unb mtt bem glaneßumfdhlag 
bebecft Wirb. Stefer UmfdjjEctg fcpliefet unb fift bortrefflicb unb Wirb bon ben 
Traufen als ma^re 3Bof)Itat empfunben. Sie ©dhnittränber beS SerbanbeS 
fixere man burtf) Weitläufige Sanguettenftidhe, ba ein Itmfäumen Wulftige unb 
leicht brüdertbe Räuber ergeben Würbe. 

Ein ebenfalls fef)r praftifdher unb einfamer Umfdjlag, ber 
befonberS Familien mit Kinbern berfebiebenen HIterS empfohlen Werben, famt, 
läfet fid) auf folgenbe SSBeife fe^r fdmeu b^rfteHen: 2luS ftarfem glaneU, ober 
feinerem ^laneE in bobbeiter Sage febneibet man einen geraben ©treifen in 
oer erforberlicben Sänge unb Sreite, fa§t ihn ringsum mit Weichem Sanb 
ein unb näbt an einer ber beiben ©dhmalfeiten Sänber gum Sinben an. 
©obann fdjneibet man gWei Sräger, bie lang genug finb, bafe fie bon ber Sruft 
über bie ©djultern bis hinten gum Sftüden retten, fafet fie gleichfalls ein unb 
näbt fie born in ber SDiitte’ an. @oK nun ber llmfdhlag angelegt Werben, fo 
breitet man bie glaneübinbe aus, legt ein ebenfo breites unb langes §anb^ 
tud) barüber unb als le^teS baS feuchte, auSgeWunbene Seinentudh unb brüdt 
baS ©ange fdjneH gegen Sruft unb Sftüden beS Patienten, binbet bie Sauber 
gu, legt bie Sräger über bie Std^feln nach hinten nnb ftedt fie bi^ a n ber 
Sinbe mit Sßatentnabeln feft. Sie Sinbe gleißt nun einem Rädchen, in beffen 
©ebub ber llmfcblag boHfommen glatt unb fidler am Körper anliegt. 

9Ran unterfebeibet je nad) tbxer 2lnWenbung berfepiebene 2trten bon äßideln. 
HUe aber höben baS ©emeinfame, bafe bagu ein 1—2.facbeS, leinenes ober rob^ 
feibetteS Sud) berWenbet Wirb, baS ins Sßaffer getaucht unb fo auSgerungen 
Wirb, bafe eS nicht mehr tropft, darüber fommt ein WotleneS Sud), baS gu 
beiben ©eiten 2 —3 cm über ben naffen 3ßidel binauSreicben foK. Ser SSidel 
Wirb fo angelegt, bafe er fid) gut um ben betreffenben Körperteil legt, ohne 
ihn jebod) eingitengen ober gu bebrüden. EbenfoWenig barf er gu lofe fein, 
bafe er bin unb her rutfdjt unb ber Suft freien Antritt geftattet. SaS Wollene 
Sud) Wirb mit ©icberbeitSnabeln feftgeftedt. Sebor man einen Söidel anlegt, 
ift alles bereit gu legen, fo bafe baS SBideln möglidjft rafd) bor fid) gebt, 
unbebingt notmenbig ift balbigeS SSarmWerben im üESide-I, man helfe ebentuell 
mit beifeen Südbern, ©teinfäden ober trügen nad). 

Ser $ o p f m i d e I wirb feiten um ben gangen $opf gemacht, ober bann 
gefehlt eS auf 2lnorbnung beS 2lrgteS; gewöhnlich macht man nur einen Htm 
fcplag auf bie ©time, ©oll er gegen Slutüberfüüung unb baburdj berurfadbte 
Äopffdbmergen Wirten, fo Wirb er falt, ohne Wollene Sebedmtg gemacht unb 
häufig geWecpfelt. ÜUtödhte man Migräne, rheumatifdbe unb neuralgifdhe ©dbmer* 
gen, äRübigfeit ber ^opfnerben betämpfen, fo madE)t man ipn helfe unb bebedt 
ihn gut. 

Serval SWidel Wirb etwa 6—7 cm breit unb girla 50 cm lang um 
ben §als gelegt unb mit einem Wollenen Sud) ober ©trumpf fo umWidelt, 
bafe er baS Sltmen ttid)t erfcpWert. Sei ftarfen, blauroten Entgünbungen Wir¬ 
ten häufig geWecbfelte, fühle Umschläge gut. Weil fie baS geftaute Slut ableiten. 


2l&nmfdfjungen, 33äber, SBidel, lieber) djläge, ßataplatmen ufro. 649 

3m Slnfangtftabium ftepenbe ©ntgünbungen Serben beffer mit erregenben 
SBideln bepanbelt, alfo mit folgen, bie giemlicp falt angelegt, gut bebedt (mit 
fEBoIIe unb ©uttapercpa) unb 1—2 Stb. liegen gelaffen Werben. Sei cpro* 
nifcpen Satarrpen finb Wärmegufüprenbe, alfo Reifte SBidel, and) Sreiumfcpläge 
gu empfehlen. 

Sr u ft Wi de l Werben mit einem breit gufammengelegten Sucp gemalt. 
3uerft Wirb bat Wollene Sud) autgebreitet, barauf bat SBideltucp gelegt. Ser 
Patient legt fid^ barauf. 9lafdj Wirb bat SBideltucp über ber Sruft überetnanber* 
gefcplagen unb bat Wollene Sucp barüber befeftigt. Slucp pier Wirb ber SBidel 
je nadi) bem $Wed, ben tnan bamit erregen Will, füpl, lauwarm ober peif$ 
angeWenbet. 

©benfo ber S e i b W i d e l unb ber 9t u m p f W i d e I, bie angeWenbet Wer* 
ben, um fieberhafte Sranfpeiten §u befänden. Surcp biefe Wirb bat Slut 
fräftig bom Sopfe abgeleitet, bie Sopfnerben Werben beruhigt, unb et ftellt 
fidh ber Scplaf ein. 

Sie SB ab enWidel reicpen bom guftgelenf bit gum ober über bat Snie 
pinaut. ©ine einfache 'Jlrt, folcpe SBabenWidel gu maepen, beftept barin, baft 
man naffe, baumwollene unb barüber trodene, Wollene Strümpfe angiept unb 
barüber noep eine Wollene S3inbe anlegt. Sinb babei bie güfce falt, fo legt man 
eine SBärmeflafcpe, mit peifeem Sanb gefüßte SeltertWafferfrüge o. a. baran. 

SBabenWidel Wie auep guftwidel finb ein borgüglicpet Mittel, um Slut* 
anbrang naep bem Sopfe abguleiten. Sie Werben gemalt bei Scplaflofigfeit, 
bei fieberhaften Sranfpeiten, §altentgünbung ufw. 

©ange 2Öidel Werben meiftent nur" auf Slnorbnung bet Strgtet bei 
ftarfem gieber gemacht. 

33et allen SBideln beobachte man genau ihre SBirfung auf ben Sranfen. 
9Jtan läßt ben SBidel nur fo lange, alt ber Sranfe fidh Wopl barin füplt, auf 
leinen galt barf er barin frieren. Sind) für falte SBidel nimmt 
man geftanbenet (temperiertet) SBaffer Don ginnnertemperatur. 

UeberfcpIäge,Sompreffen. Sie unterfepeiben fiep bon ben SBif* 
fein baburep, baf; fie einen Körperteil niept umfaffen, fonbern nur auf eine 
beftimmte erfranfte Stelle gelegt Werben. 

Saite Heb er fd^ läg e Werben ge Wed) feit: 

a) SBenn fie erregenb unb blutgufüprenb Wirten follen, alle l 1 /*—2 Stb., 
ober audE) früper, je naepbent fie peift Werben; 

b) SBenn fie füplen follen, alle 10—20 9Jiin. 

Ser peifee Ueberfcplag Wirb mit ©uttaperepa ober SBacptleinWanb bebedt, 
ba bie feuepte SBärme baburep beffer erpalten Wirb. 

Sampffompreffen rnaept man, inbem man ein 8—12 fachet Saunt* 
Woßtucp in fiebenbet SBaffer taucht, gWifcpen gWei Sedeln autpreftt unb, 
gWifcpen glaneß ober SBolIe gepadt, auf bie Iranfe Stelle legt. So fann man 
eine größere £>ipe ertragen, alt Wenn man ben peilen Ueberfcplag bireft auf 
bie £>aut braute. Sie Sompreffen Werben erneuert, Wenn bie §ipe berfelben 
fiep fühlbar berminbert pat. Reifte Samißenfompreffen, fo autgefüprt, bringen 
tn ber SRegel Sinberung bei Sötagen* unb Unterleibtfrämpfen. 

Sluflagen (Säpungen) unb Sataplatmen. ©rftere beftepen aut 
trodenen Stuflagen. Sräuterfädd^en aut SamiHen, §eublumen, ©ibifcp, 
SJieliffenfraut, Werben befonbert ba benupt, Wo bie Iranfe Steße feinen Srud 
berträgt. Sleiefädcpen, Saig* unb Äirfcpfteinfädcpen Werben ebenfaßt gu trof* 
fenen Auflagen benupt. Sie finb infofern angenepm, alt fie beim Slbfüpten 
niept falten, aber ipre SBärme bringt Weniger tief, alt bie ber feuepten Sluf* 
lagen ober Sataplatmcn. 
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gu ^ataplaSmen toirb mit Vorliebe Seinfamen Vertoenbet. ©r toirb 
mit faltem Sßaffer angerührt, unter fleißigem Umrühren äirla V 2 ©tb. gelocht, 
bi£ er eine gäfje, fdhleimige äftaffe bilbet. HlSbann toirb ber Srei 1—2 cm 
bid in ein baumtooßeneS Sud) eingefdjlagen unb auf bie erlranfte ©teile 
gelegt. ge ^eifeer man bie Huflage erträgt, um fo beffer. gmmerhin foß man 
bie Huflage, bevor fie ber Patient befommt, auf bem ^anbrüden prüfen. 
Hnbere Sähungen macht man, inbem man Sodhornflee, ©ibifd), ÄäSlifraut 
(SKalVe) focht. 933tH man bie Huflage noch träftiger machen (bejonberS bei 
©iterbilbungen), fo mifdjt man ihr ettoa ©ffig, ©enfpulver ober gefdhabten 
ÜDteerrettig bei. Huch getobte geigen toerben 3 U SatapIaSmen Vertoenbet, 
getoöhnlich <$um Huflegen bei 3^I)ngefdl)lt)üren. 

Hn ©teile ber ^atapIaSmen toenbet man and) bie mit fjei^em äBaffer 
gefüllte Sautfd)u!blafe, auch aSettflafdje auS ^autfcfjuf an, fotoie bie 2 ftagem 
toärmeflafdhe, eine bem Seib fid) anfdjmiegenbe Slecfjfapfel, bie mit hei* 
ftem SBaffer gefüllt toirb unb bie namentlich bei UnterleibSfdjmergen gute 
2)ienfte leiftet. gn ©rmanglung aßeS bieS !ann man auch eine SdhtoeinS* 
blafe mit l^et^em SBaffer füllen/ Sehmauflagen f. ©. 619. 


2)te §etliräuter. 

®ie §eil!räutertunbe, bie fiel) feit älteften &iten immer neben anbern 
Heilmethoben behauptet h<ß unb in neuerer 3 e ü lieber §u großem Hnfehen 
gelangt ift, umfaßt eine fo grofte 3 a h^ an Kräutern, Slumen, SBur^eln unb 
©amen, baf; toir uns hier auf eine Heine HuStoahl ber befannteften unb 
gebräuchlichen Kräuter befdhränfen müffen. ©ntgegen ber früher toeit Ver¬ 
breiteten Hnfid)t, §eilfräuter bürfen nur im Schatten getrodnet toerben, raten 
Pfarrer ^ün^Ie, ber Sßerfaffer beS SüdhleinS „©hrut unb Udhrut", toie audh 
bie s Jtaturär$tin grau Dr. med. Succi unb anbere ba^u, bie frifdh gefammelten 
Sräuter recht rafch an ber Sonne unb in frifdjer Suft ^u trodnen. 

Seute, bie bie ^flan^en nicht genau fennen, tun beffer, bie gebörrten 
Sträuter, ©amen ufto. in guten Drogerien gu laufen. 

Sei Bereitung beS Sees toerben bie trauter mit fodhenbem äßaffer über* 
brüht unb ^ugebedt gum 3 ^ erl fielen gelaffen, man fann fie auch auf* 
fodjen, SBur^eln müffen längere 3 ^, 1—2 ®tb., leidet fodhen; auch ©amen 
müffen gefönt toerben. 

SBenn man ben See nicht unVerfüßt trinten toiß, toaS für ben Surgebraud) 
5 U empfehlen ift, fo füge man an ©teile beS meinen 3uderS beffer reinen 
Sienenponig ober braunen ober fdhtoargen 3 uc ^ er bei. Seim SurgebraudE) foH 
ber See genau nach Sorfcfjrift ober nach ben Hngaben beS HrgteS gubereitet unb 
getrunfen toerben. Hm beften toirft jeber See, toenn man bavon jebe ©tunbe 
einen Söffel voll einnimmt. Sei allem ©lauben an bie mannigfaltige Sßir* 
fung ber Kräutlein mag man aber boef) bebenlen, baft auch fie nicht imftanbe 
finb, unS bauernb gefunb unb frifdh j$u erhalten, toenn man eS nicht verfteht 
ober Verftehen miß, eine einfache, gefunbe SebenStoeife ein^uhalten. 

H n i S. S)ie Hbfodhung (V* ©tb.) bient als Heilmittel bei Hüften, fie ift 
fd)Ieimlöfenb, foß ©teinbilbung hmbern unb baS HugenIidE)t ftärfen. Söirb 
audh bei äliagenfdhmädhe, Serftopfung, Släpungen, längere 3 e ^ getrunfen, 
als heüettb ober linbernb empfohlen. 

Hrnifa. ©tarfe ©aben Vom Hbfub biefer ^ßflan^e, ber belebenb mirft 
unb gegen SRh eumö ^tnuS empfohlen mirb, finb gu meiben, man foß ihn nur 
in fleinen ©dhlüden trinfen. 3)ie auS ben Slüten bereitete Sinftur, ein meit* 
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Verbreitetet Huutmittel, ift in ben Stpotpeten erpältlicp. (©iepe unter „Haut* 
öpotpefe") 

Slugentroft. ©ammelzeit ^uni^September. Ser Sfbfub roirb nament* 
licp empfoplen zur pflege unb Stärfung franfer unb fcfjroacfjer klugen. kneipp 
empficplt, bamit fleißig bie Singen zu toafcpen. („SBeitaut am beften mirft bat 
Kräutlein, tnenn bu’t beim Soften mit bem fixiert 3D^oft vergären läffeft unb 
von biejem SBein trinfft" fo ungefähr fagt Pfarrer Züngle.) 

Sllt Slufguft foll biefet Kräutlein and) gute SBirfung paben bei ©rfältungen 
ber ©djüeimpäute. Sneipp empfieplt et auep für ben 9Kagen 

SSalbrian. Ser falt zubereitete See, ber S3albriantourgeI pat gute 3Bir^ 
fung bei ©cplaflofigfeit, er ift nerVenberupigenb unb toirb auep gegen Stopfe 
mep unb Krämpfe gebraust. 

SSärentraubenblätter paben gute Sßirfung bei 331.afenfatarrp unb 
äpnlicpen Seiben. Ser Slufgufe foll nur fcptoadp zubereitet toerben. Sammet 
geit im ©ommer. 

95 ar lau dp ift ein blutreinigenbet Mittel. 

93 1 b e r n e II e. 2ftan gebraust baVon bie Wurzel. „9SiberneH Verjagt 
Verpodte unb eiternbe Stoffe aut Seplfopf unb Sunge, Stagen, ©ebärmen, 
peilt §eifer!eit (in SBein gefotten, gegurgelt unb getrunfen) in einer ©tunbe, 
baper für 9tebner nnfepä^bar, entfernt Sarmfatarrp unb Sungenfatarrp", fagt 
Pfarrer Ättnjle in „©prut unb Ücprut". 

93irf en blatte r. 3ftan rüprnt bem See aut 93irfenblättern gute 3Bh> 
!ung nacp bei üftierem unb 33lafenleiben, and) bei Sßafferfucpt, 9lpeumatitmut 
unb ©icpt. ©ammelzeit für ^Blätter unb ©aft ift ber grüpling. 

Slut bem ©aft ber 33irfe bereitet man ein gutet Haarpflegemittel, auep 
ber Slbfub Von blättern foH alt Äopfmafepmittel ben Haartoudjt förbern. 

93renneffel. ©ammelzeit grüpling unb ©ommer. Siefe Veraltete 
Pflanze fann unt viel ®utet geben. Sie jungen SSlätter füllten im grüpling 
red^t oft 3 u Suppe Vertoenbet ober mit ©pinat zufantmen alt ©emüfe gefoept 
toerben. Sie paben blutbilbenbe SBirfung. 93on ben 95lättern bereitet man 
auep, mit SBegeriep unb SBacpolber zufantmen gut gefoept, einen See, trinft 
tpn toarm, fcpludmeife, gegen äftagem unb SarmgefcpVntre. 

Sie Söurgel, mit ©ffig gefotten, rotrb alt beftet, ben Ha^toudjt förbern* 
bet SJUttel empfohlen. 

93rombeerblätter, junge, ergeben, frifcp unb gebörrt, einen feinen 
See, er toirft blutreinigenb unb ift gut bei 93erfcpleimung ber Sltmungtorgane. 
Pfarrer Züngle fdpreibt iprn befonbert gute feirfung zu bej 93linbbarment* > 
günbung. 

£3rombeerblätter, gemifept mit ©rbbeerblättcrn, äBalbmeifter, jungen 93Iät* 
tern bet ©piptoegeriep, auep mit Sinbenblüten ober Pfefferminze, ergeben einen 
guten See für ben täglichen ©ebrauep am gamilientifep. Sie Blätter fönnen 
Vom grüpjapr btt gegen ben §erbft gefammelt merben, bie jungen, zarten 
ftnb am beften. 

93 r u n n e n freffe toirft, alt ©alat gubereitet, blutreinigenb unb blut* 
bilbenb. Sie 93lätter ftnb reept gut zu reinigen. 33runnenfreffe foll auep 
gute Sßirfitng paben bei ©teinleiben, bei Serftopfung ber Seber unb äftilz. 
Sat zetftofeene, frifepe 5lraut toirb auep alt Sontpreffe auf gled)ten unb Slut* 
fdpläge gelegt. 

©prenpreit. ©ammelzeit 2ttai bit $uli. 5Dkn bereitet Von biefem 
Sräutlein einen Slufgufe ober Slbfub, ber fepr gut fein foH gegen Hüften, 
Hetferfeit, SSerfdpIeimitngen ber Sltmungtorganc. 

© i b i f dp. ©ammelzeit im ©ommer. Ser Sec toirb getrunfen bei 93ruft* 
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franfljeiten unb 23Iafenleiben. 21I§ ©urgeltoaffer leiftet er gute Sienfte bei 
©efdjtoüren unb ©ntjünbungen im Sßtunbe, bei SRanbel» unb ^alSentpün» 
bungett. Gr toirb gu biefem gtoecfe borteißjaft mit ettoaS £>onig öermifcbt. 

© i d) e n r i n b e. ©ine Slbfocßung babon toirb al§ ©urgeltoaffer bei §alS= 
leiben gebraucht unb als SBabetoaffer gegen groftbeulen. ©idjenrinbentee toirb 
gegen ftarfe Siarrljöe empfohlen. (Siebe aud) ©ichenrinbenbäber.) 

© n 5 i a n. Sie ©ngiantourgel toirb als See gegen -tolit, 2Bafferfud)t, .^eud)» 
ßuften, §arnbefcbtoerben empfohlen. 2Jian übergiefjt 40 g gerfd)_nittene Sßurgeln 
mit Vs 1 fodjenbem Sßaffer. ©ngiantinftur ift ein treffliches Mittel bei 9Jiagen= 
leiben, SRagenfatarrh unb 33erbauungSftörungen. 

©rbbeere. Sie gerquetfdjten Blätter fühlen ©ntgünbungen unb förbern 
beten Teilung. 2(u§ ben jungen, im iülai gu fammelnben SBIättern bereitet 
man einen See, ber blutreinigenbe Sßirfung haben foß (f. aud) SSrombeer» 
blätter). Sie fo trefflich fchmecfenben grüßte firtb nicht nur für ©efunbe 
gu empfehlen, fie fallen namentlich bei ©id)t bon großer §eilfraft fein, ebenfo 
bei Seberleiben unb §arnbefd)toerben. 

$ a r n. SarauS toirb in ben 2tpotf)efen ein SRittel gegen ben SSanbtourm 
unb anbere ©ingetoeibetoütmer hergefteHt. Pfarrer Züngle fcbreibt barüber: 
„ 2 lfle, auch fleinften Farnforten (aber nur in geringen Sofen unb mit 3 U 
SBein bermifd)t) bertreiben jebe 2lrt SBürmer." „Für Seute, bie an ©lieber* 
toeh, Trümpfen, iRh^umatismug, rbeumatifdjem $opf= unb galjntoeh leiben, 
ift ein Sad, gefüllt mit gebautem Farnfraut, baS befte ißett." ©r empfiehlt, 
„bei plöhlid) eintretenbem .FfcßiaS, ^ejenfchufj, ©elenfrheumatiSmuS, einen 
rechten SSifd) grüne ^arnblätter auf bie fcßmergenbe Stelle §u legen; anfangs 
toirb ber Schmerg größer, bann aber berfdjtoinbet er." 

F e n cb e I. Sie Slbfodjung ber gendhelfamen ift gut gegen Blähungen, 
linbert aud) .öuften unb lieber. (Siehe aud) StniS.) 

^idjte. SSon ben .ftnofpen biefer Sanne toirb ein feljr heßjamer Sirup, 
ber fog. Sannenfnofpen», auch ^idjtennabelfirup genannt, bereitet. (Siehe 
9ir. 1076.) 

F I a cf) 8 f a m e n, fiehe unter Seinfamen. 

§ähre, fiehe unter tiefer. 

Frauenmanteli. Sammelgeit Fahling unb Sommer. Ser 21 ufgufj 
toirb angetoenbet gegen Ouetfdhungen, Schnitte, Stiche. Ser See, gut gefottett 
unb toarnt getrunfen, toirb für mancherlei Hebel empfohlen, gang befonberS 
toirb ber Sranf ben Flauen angeraten, bie an ttnterleibSbefchtoerben leiben, 
©r foH auch flut fein gegen Schnupfen, Slugenentgünbung, Ä'opftoeh, F^ 21 - 
SBranb, ©iterung, ©efcfjtoürc unb fd)äblid)e §Iüffe, ja felbft bei 33rüd)en foß 
er hteilertbe SBirfung haben. 

©benfo foß baS Kraut, gefotten unb biel babon getrunfen, Fi e & er un & 
S3ranb bei inneren SSerletmngen (9tippenbrüd)en, bei fchtoerent Faß) nehmen. 
@<htoä(f)Iiche .üinber foßen fräftiger toerben burd) fortgefejjten ©ebrauch bie» 
fe§ Sees. 

SaS S i I b e r m ä n t e I i, bie im ©ebirge toohnenbe Sdjtoefter beS F tauen= 
mänteli, hat gleich flute, eher noch ftärfere Sßirfung. 

©änfeblümchen, ift ein gutes SBunbfraut. Ser See ift ein gutes 
üJiittel bei Sßtagenerfältungen. Sammelgeit im Sommer. 

©er ft e. SluS ©erfte iäfjt fid) ein für ^Blutarme fehr guter Sranf getoin» 
nen (fiehe 9tr. 967). 

©unbelrebe. SiefeS in aßen ©arten als Unfraut oorfommenbe 
Äräutlein ift fehr gut gegen Sungenfatarrf) ufto., ba eS jdjleimlöfenbe Sßir» 
fung hat. ©S toirb, frifd) gebörrt, als See angebrüht, fann aber auch bem 
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Spinat bcigemifcpt ober, toi) gepadt, tote ißeterfilie bem Salat ufro. als Sßütje 
betgegeben toerben. Sammeljeit ^rüpling— 3 un '- 

Hafer. AuS Hafer toirb, tote aus ©erfte, ein für RefonbaleSjenten unb 
blutarme fepr peilfamer Sranf getoonnen. RäpereS barüber fief»e Rr. 967. 

Haferftrop,, ift gefcpnitten in Apoipefen unb Drogerien erpältlicp. Set 
Slbfub babon ift ein gutes •fjmftenmittel unb toirb namentlich bei Heudppuften 
(mit Sppmian) empfohlen, ebenfo gegen Abmagerung bei Hinbern, bei Sfrofeln, 
glecpten, Rruft», Seber* unb §arnleiben. Abfodfungen toetben p Räbern 
gegen ©idpt, Rheumatismus, §auttranfheiten, angetoenbet. ®. Seite 643. 

Hagebutte (öedenrofe). Sie fruchte bet §edenrofe berarbeitet man 
p einet feinen, gefunben Konfitüre (fiepe Rr. 1026). Entfernt unb gebörrt, 
ergeben fie einen feinen See, ebenfo bie Herne (fiehe Rr. 939). Reibe muffen 
gefocht toerben. Selbftgefammelte Hagebutten fann man natürlich auch mit* 
famt ben Hernen trodnen unb p See bertoenben, man focht fie etma 1 /s Stb. 
Ser See toirb fd)ön rot, fepmedt, mit Honig berfüfjt unb ettoaS $itronenfaft 
getoürjt, fehr gut, auch als Abenbgetränf. Sie H Q 9 e butten foflen befonberS 
bei Rieten* unb Rlafenleiben bon guter Sßirfung fein. 

Ser Abfub ber Rlumenblätter hot gute Sßirfung bei Riagenframpf unb 
RlutauStourf. 

Hetbelbeere. Siefe bortreffliche Reere liefert uns nicht nur gute, ge* 
funbe grueptfäfte unb Honfitüre, fie ift bei Sarmleiben, Abtoeicpen ein ganj 
befonberS gutes Heilmittel. $u biefem gtoede bereitet man ungepderten Saft 
babon (fiepe Regifter) unb beforgt fiep einen Rotrat an getrodneten Leeren. 
Siefe föttnen für Seebereitung gefodjt toerben, feiner aber toirb ber See, toenn 
man bie Reeren mit frifbpem SBaffer übergiefet unb 10—15 Stb. an toarmem 
Ort, 3 . iß. in ber Ofenröhre, pgebedt jiepen Iaht. Siefer See fann bei Sarm* 
leiben toäptenb längerer 3 e 't getrunfen toerben, er foll auch gute Üßirfung 
haben auf bie Rlutbilbung. Auöp eine toärmenbe Sinftur fann babon bereitet 
toerben, inbem man 2 —3 HöbbboK Reeren mit 1 1 gutem Sßeingeift an ber 
Sonne ober an toarmer Stelle 2 —3 dßoepen beftifiieren Iaht. Ron biefer 
Sinftur nimmt man einige Stopfen auf guder ober in Sßaffer ober ÜBein 
gegen Scibfcpmerjen. 

Heublumen toerben ju peilfamen Räbern unb Auflagen bertoenbet bei 
©efeptoüren, Ouetföpungen, ©idpt, RpeumatiSmuS, Rlutoergiftungen, ©e= 
fbptoülften, bie aufgepen müffen. H eu l>lwnentoidel unb Ladungen bei gieber. 
Sie müffen 1 Stb. lang gefotten toerben. 

Hirtentäf<hel, pa't parntreibenbe, blutreinigenbe, pfammenphenbe 
Sföirlung. Ser Abfub babon toirb, fcpludtoeife getrunfen, bei Rlutfpeien, 
Hämorrhoiben, bei gu ftarfer, monatlicher Reinigung empfohlen. 

Holunber. Sie frifepen unb getrodneten Rlüten ergeöen einen ftarf 
feptoeihtreibenben, löfenben See, ber bei beginnenben gieberfranfpeiten, 3 n = 
fluenja, getrunfen toirb. Sie Rlätter, in Rfilcp gefodpt, füpren ab. Sie im 
SBinter gefepabte grüne Rinbe bient jum Auflegen auf entpnbete Stellen. 
SaS RIarf foH als Auflage auf entpnbete Augen fepr gute Sßirfung paben. 

Aus ben Reeren bereitet man gute, als Huftenmittel gefepäpte Säfte unb 
Honfitüren (f. Regifter). 

H u f l a 11 i cp. Sammel^eit Rfärj—Quli, bie Rlüten erfdpeinen bor ben 
Rlättern. Sie Rlätter unb bie im grüpling geitig erfepeinenben gelben Rlüten 
toerben p See gegen Hüften, Hatarrp, Engbrüftigfeit unb Rerfdpleimung ge* 
braucht. 

„Aeufjerlicp finb bie groben Rlätter, jerquetfept unb aufgelegt, unfepäpbar 
gegen jebe Art Rranb, tounbe, aufgelaufene j}üpe, brennenbe SBunben unb 
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©efdhtoülfte. Sie gebörrten Serben im Sßaffer aufgetoeicht," jagt Pfarrer 
Züngle. 

Johannisbeere. Sie toeifte, rote unb fdhtoar^e finb als Spenber 
guter, gcjunber grüßte befannt. Sie grudhtfäure ber roh gegebenen, meinen 
unb namentlich roten Veeren, l)at fteinlöfertbe Sßirfung (üftierenftein, 33'Iafen* 
ftein). Hudh bie Säfte unb Konfitüren finb gefunb. Vefonbere Sßirfung toirb 
ben blättern unb grüßten ber fchtoarjen Johannisbeere ^ugefcht'teben. Ser 
See, 30 g Vlätter auf 1 1 SBaffer, toirb empfohlen gegen Vlafenleiben, @id)t, 
SBafferfudht, ©riefeleiben, Keudhhuften, leidste ipalSent^ünbungen, trägen Stuhl* 
gang. Sie Veeren foßen getrocfnet, bann mit SSaffer unb 3uder $u Sirup 
gefocht ober mit Sßein ober SBeingeift angefept, gut fein gegen Steinleiben, 
§arnbrennen unb 3)iagenbejchtt>erben, £eijerfeit unb §uften. 

JotjanniSfraut. „Sie mährenb ber Vlüte^eit gefammelten Vlätter 
unb Blüten beS* echten JohanniSfrauteS gu See bereitet, machen ben Kopf ring, 
reinigen ben Schleim aus Sunge, äßagen, Vieren unb Vtafen; geht bas Sßaffer 
rot ab, fo nimm biefen See, äße Stunb einen Sdhlucf; vielfach er auch 
bei Vlutfrämpfen unb Seibftfintergen." (Ehrut unb Udjrut.) 

Ebenfo foß biefer See (30 g auf 1 1 SBaffer), fcf)Iudtoeife getrunfen, fe£jr 
gut gegen baS 33 e 11 n ä f f e n ber Kinber fein. 

SaS aus bem Kraut bereitete Jof)ctnniSöI ftißt inneren unb äußeren 
Vranb, foß fe£)r gut fein bei Verbrennungen unb Verbrühungen, toie auch, 
als Einreibung angetoanbt, bei ^ejenfehuf; unb rheumatifdhen Schmerlen. 

J S l ä n b i f dh o o S, ift ein" betoährteS Vruftmittel. Sie Hbfocpung 
babon ift ein tonifcfjeS, bruftftärfenbeS SRittel, toeldpeS ben HuStourf erleichtert. 

K a m i 11 e. Ser See ber Kamißenblüte toirft frampfftiflenb, g. V. bei 
frampfhaftem Erbredhen, bei Hufregungen, Seibfdhmergen. Er hat aud) magern 
ftärfenbe, fdbtoeifttreibenbe Sßirfung. 

„§äfch SOcage^, §erg= unb Dhretoef), fo trin! en Sßlatfdh Kamißetee," h^fet 
eS im VoIfSmunb. 

Heufeerlidh, als Vab unb als toarme Huflagen unb Kompreffen bei Krärnp^ 
fen, Eiterungen, gurunfein, Karfunfeln, dürft bie Kamille fehr gut. gür 
eine Huflage ober Kompreffe, 5 . V. für einen gurunfel, focEjt man 1 Söffel 
Kamillenblüte in toenig SBaffer, gibt bie gefodjten Vlümdjen in ein ganj 
faubereS 8 einentücf)lein, fdhlägt biefeS mehrfach gufammen, taucht eS noch in 
ben Hbfub unb legt eS recht naj$ unb h e ^fe auf gurunfel („Hiffe"), binbet 
bie Huflage gut auf unb läfet fie fürder ober länger, audh über Had)t liegen. 
SBenn ber gurunfel noch nicht offen ift, toerben foldhe Huflagen recht oft 
getoecpfelt unb immer recht toarm aufgelegt. 

Hugenent^ünbungen ber Säuglinge bepanbelt man mit fdhtoadhem Kamißem 
aufgufe, inbem man bie Hugen forgfältig mit einem in ben See getauchten 
SBattebäufdhdhen foäfcht. 

Kamißenaufguft foß fehr gut fein jurn SBajdhen blonber §aare. 

Kerbet. Siefer, namentlich in ber fran^öfifepen Küche als ©etoürsfraut 
beliebten ^flan^e toirb eine peilenbe, blutreinigenbe SBirfung bei Srüfen* 
Oerhärtung, beginnenber Sungentuberfulofe, gugefeprieben. Kerbelabfubbämpfe 
gebraudht man gegen £ämorrpoiben. 

Kiefer (g ö h r e). Siefer Vaum liefert unS baS Serpentin. Kiefernabet 
abfub foß gut fein gegen Katarrh ber Sufüoege unb ©alSent^ünbung. Sie 
fabeln unb jungen Sproffen toerben als Vabe^ufal? unb als Huflagen ange* 
toenbet bei chronischen §autauSfdplägen unb gur Stänüng ber Vieren. Pfarrer 
Küngle fdhreibt, ein gutes SJRittel gegen bie englifche Kranfheit beftehe barin, 
„bafc man „gorrenfrieS" t>on ben hödjften Vergen nimmt, befonberS baS 
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„Stieg." von ber £egföpre, bie an ben oberften Reifen Winfried)!, foIdpeS 2 bis 
3 gtb. fiebet unb in biefem ^Cbfub baS Sinb tägtidp je 1 U gib. toarm habet, 
ettoa 4—8 SBodpen lang. SaS Sinb toirb balb lebhafter unb fommt gum 
gtepen unb geringen. 

£errlidpen Sannentoalbbuft !ann man im gdplafgimmer erzielen, inbem 
man ein redpteS bünbel fiärcpem ober ^öprenfrieS in gang tleine glücken 
(1 cm lang) gerfdpneibet, in gebecften Sorben auffteEt, bieS jeraeilS bor bem 
gdplafengepen gut buräjftmplt unb bie Sorbe über Sftadpt abgebecft läßt. Sie 
SSerg^ ober £egföpre ift bcfonberS fräftig unb enthalt biel aromatifdpeS §arg. 
fiungentranfen ift biefer Suft fepr gu empfeplen, toie audp bie Einatmung ber 
Sümpfe ber gebrühten fabeln. 

S i r f dp e n ft i e I e Serben getoöpnlidp adjtlo^ toeggetoorfen; als Seeabfub 
finb fie gut gegen §uften unb ©eiferfeit bei Sinbern, ber See foll aber nodp 
gang befonberS gute Sßirfung paben bei ©aEenfteinleiben. beborgugt merben 
bie gtiele ber 9totftieIfirfcpe. 

Slettentourgel bient als SIbfodpung innerlidp als blutreinigungSmittel, 
äufterlidp als §aartoudpSmitteI. 

Sümmel (f. aucp SIniS, gendpel). ©r pat erioärmenbe unb bie ber* 
bauung beförbernbe ©igenfdpaften. Ser Slufguft linbert Soliffcpmergen. 

£ärdpe (fiepe Siefer). 

£ e i n f a m e n. 1 ©felöffel boE toirb in 1 1 SBaffer 1 U Stb. gefocpt unb, 
mit ©tildp ober §onig berfe^t, gegen fatarrpalifdpe, entgünblidpe 3 u ffönbe, ©ng* 
brüftigfeit, gegen §arn= unb gteinbefdptoerben getrunten. ©egen berftopfung 
unb ©artleibigfeit toirb ber SIbfub als Sliftier angetoenbet. 

£einfamenmepl gu brei gefocpt, toirb gu ertoeidpenben Auflagen, 
SataplaSmen, bei ©efdptoülften unb ©efcptoüren bertoenbet. (giepe Auflagen 
bei SamiEe, g. 654.) 

£inbenblüten. Ser fiinbenblütentee ift burftlöfdpenb, fdproeifpreibenb, 
audp trampfftiEenb, er ift beliebt bei §uften unb beginnenbem lieber. 

£ötoengapn liefert unS fdpon im früpeften grüpling träftigen blut* 
reinigenben unb blutbitbenben galat. ©r fann audp, raenn er nidpt mepr gart 
ift, toie gpinat, ober mit foldpem bermifdpt, gefodpt tnerben. SaS Sraut foEte 
in biefen Zubereitungen im grüpjapr bon Sllt unb $ung oft gegeffen fterben. 

SlIS Seeabfub, toobei man Sraut unb Sßurgel bermenbet, foE er gut fein 
bei UnterleibSfranfpeiten, Sarmträgpeit, bei ©aEenfteinen, ©rfranfungen ber 
©tilg unb £eber, bei ©elbfucpt. 

halben (S ä SI i f r a u t). Sie gerquetfcpten Blätter finb ein befannteS, 
ertoeidpenbeS SBunbmittel. SaS frifdpe unb gebörrte Sraut toirb als SIbfodpung 
mit borteil gu bäbern unb Auflagen bertoenbet bei eitrigen Ringern, gurun* 
lein, (giepe Stuflagen, toie bei SamiEe.) 

SIIS See gctrunfen, foE eS namentlidp bei innerlidpen ©iterungen reinigenbe 
SBirfung paben. gammelgcit: grüpling unb gommer. 

©teerr etticp. Siefer ^ßflange toirb befonberS lungenreinigenbe SBirfwtg 
gugefdprieben. 

©teiftertourg (©’orftringe). „©teiftertourg mit Söein gefotten unb ge* 
noffen, galt bei ben Sitten als toirffameS ©egenmittel gegen eingenommenes 
©ift ober gegen §unbebiß. gie löft ben gdpleim auS ber £unge unb ift fomit 
gut für foldpe, bie ftarfen £ungenfatarrp paben. ©teiftertourg im ©tunb getaut, 
entfernt fepr balb ben gdpnupfen. Säglidp mit SBein getrunfen, bringt fie bie 
bon gdplag betroffenen guredpt, berptnbert gdplagflüffe, treibt getoaltig ben 
gdpioei^ unb peilt fo öfters SBafferfudpt, reinigt ben ©lagen bon berpodtem 
gcpleim." (©prut unb Udprut). gie toirb audp als ©äudjermittel oermenbct. 
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SP e I i f i e. Sie 93Iätter enthalten ein ftarf toirfenbeS, ätherifcheS Del unb 
einen Sßitterftoff. fite SBirfung ift frampfftiflenb, beruljigenö unb leicht an* 
regenb. Sßfagenleibenben nnb Sßeröenfranfen toirb ber See empfohlen. 10 g 
»erben mit 1 U 1 äBaffer' angebrüht. ©egen SPagenfchtoäcöen unb Srämpfe, 
fdjledite Verbauung, Peurafthenie, netüöfeS gerzleiben, §erzfd)toäd)e, and) gegen 
Sababergiftung ift ber SDieliffentee ein angenehm zu nefjmenbeS SPittel. Qcbenfo 
foß er norjügiid) fein gegen Pleidhfudjt, et toirb SPelancholifern, überhaupt 
bidblütigen perfonen empfohlen, auch [)t)fterifd)e perfonen feilten bom SPe* 
liffentee täglichen ©ebraudj machen. Pefannt ift-aud) bet SPeliffen* ober .ffar* 
melitergeift. S. and) SPeliffengeift unter „gauSapotfjefe". 

Pufjblätter. Ser See bon jungen, ftifdjen ober getrodneten Plättern 
beS PufjbaumeS toirb als fefjr blutreinigenb, namentlid) ffrofulöfen, mit SriU 
fen geplagten .ftinbern unb ©rtoadhfenen empfohlen. 

Pfefferminze ober SÖJinge. Sie fiat in aßen ihren 2lrten bie Eigen* 
fdiaft, berpodte Stoffe aufzulöfen unb auSzufdjeiben. lleberall erhöht fie bie 
geilfraft ber übrigen Kräuter. 

Sie dürft toärmenb unb frampfftißenb unb linbert Äopftoel), ©rimmen 
unb Pläljungen. 

Sleujjerlid) als Äräuterfäddjen ju Ueberfchlägen bei Duetfdjungen unb 
2Infd)toellungen. Sammetzeit: Frühling unb Sommer. — SaS Sraut foß 
immer jung gefdjnitten »erben. 

P reifeibeere. Sie Slbfodjung bon Plättern, Stengeln unb ÜBurjeln 
ift ein befannteS SPittel gegen PheumatiSmuS, ber See ein bezügliches SPittel 
gegen galSentzünbungen, Perfchleimungen, guften, ^nfluenja. Peliebt unb 
gefunb finb aud) bie aus ben Peeren bereiteten Säfte, Kompotte unb ©elees. 
Pol)e preifelbeeren foßen ein bezügliches SPittel fein gegett Qcingetoeibetoürnter. 

P e 11 i d) (fiehe auch SPeerrettidj) »irb fehr empfohlen als guftenmittel. 
Ser Saft »irb aus ber SBurzel ge»onnen, inbem man biefe auSfjöfilt unb in 
bie göf)le gonig ober ÄanbiSjuder bringt. Ser auSfliefjenbe Saft toirb »arm 
genommen gegen Perfd)leimung ber Sufttoege. (Siehe auch 'Seite 638.) 

Pfjabarber. Sie pulberifierte, getrodnete SBurjel ift ein befannteS 2lb* 
führmittcl. Ser aus ber getrodneten SBurjel bereitete See »irb gegen Sßaffer* 
fud)t, berftopfte Seber, Puhr, SEßürmer empfohlen. 

Pingelblume. Ser See aus ben Plüten unb Plättetn »irft blut* 
reinigenb unb milbe abfiihrenb. Ser Slbfub »irb auch empfohlen bei frebS* 
artigen Seiben unb ©elbfudjt. 

P o S m a r i n »irb als Sßufguf; bei fdjtoadjer Perbauung, Sfppetitmangel, 
Perfcßleimung beS SPagenS unb 26afferfuä)t fehr empfohlen. 

S a I b e i. Ser See »irb getrunfen gegen Pachtfdjtoeifj, Surdjfaß, bei 
galsbräune, SiphtljeritiS, bei Perfchleimungen unb ^nfluenja. SKIS ©urgel* 
toaffer leiftet er gute Sienfte bei blutenbem .ßahnfteifcf), galSentzünbung unb 
Präune. 

Ser Slbfub ift ein gutes 2ßafd)= unb Pabetoaffer bei eitrigen unb fauligen 
©efdjtoüren. 

Schafgarbe. Sie Plüte bieftt als SIbfod)ung bei Seberleiben, guften, 
Perfdileimung. Ser See foß, längere $eit getrunfen, audh gute SBirfung 
haben bei Plutarmut. 

Er ift ftärfenb für bettnäffenbe Sinber unb infolge feiner zufammenzie§en* 
ben Eigenfchaften gut gegen Plutflüffe. 

Sdhlüffelblume. SaS fein buftenbe Plümchen gibt einen beruhigen* 
ben unb fcpmerzftißenben See bei ®id)t unb Sopffdimezen. Sneipp rühmt fie 
gegen ®idf»t, ©lieberfudjt, Sdhlaganfäße, bo<h nur bei längerem ©ebraud). 
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„Ser See bom grauenmänteli ift IieblicS) unb angenehm; mit Sdjlüffet 
blümeli gemifd^t, gebt er über bert djinefifdjen See unb ift toeit gefünber alg 
biefer, er beruhigt bie Serben, gibt gefunben ©djlaf unb ift ein fdjneßeg Mittel 
für Seute, beuen oft übel toirb," fogt Pfarrer Süngle in ,,©f)rut unb Udfjrut". 

©enf. Sie in Styottjefen unb Srogerien erhältlichen ©enfbflafter !cmn 
man auch felbft bereiten, inbem man ben bulberifierten Samen mit lautoarment 
SBaffer gu einem bicfen SSrei anrührt. SJJan toenbet bie ©enfüflafter an, um 
©efcbtDÜre aufgugiefjen, ©chmergen abguleiten unb gurüdgetretene £autau§* 
fdjläge toieber ^erborgurufen. Sie leiften auch fdhmerglinbernbe Sienfte bet 
Sicht unb bertoanbten Seiben, ebenfo bei Sungenentgiinbung. 

© e n n e g b I ä 11 e r. Sie SSIätter toerben mit frifdjem ober fodEjenbem 
^Baffer übergoffen, in erfterem gaße läftt man fte längere &\t, in legerem 
gälte 10 2ftin. giehen. Sie bürfen nicht gefodht toerben. Ser Slufguft ift 
ein feljr fräftigeg Abführmittel unb fdjabet, toenn er in großen Portionen 
genommen toirb. 

© p i £ in e g e r t d), toie feine s Jtomengbettern, ift auch ein auggegeidjneteg 
Kräutlein. ®g toirb im grüfjling unb Sommer red^t jung gefdhnitten. Sie 
gerquetfdjten ^Blätter toerben auf frtfcfye Sßunben, auf 2Iu^fd6)Iäge unb gleiten 
gelegt. Ser See ift ein auggegeidhneteg Slutreinigunggmittel unb ©fntstoegerid^ 
firup (fielje Sftr. 1075) ein trefflichem §uftenmittel. ®g fei uftg auch hier erlaubt, 
§errn Pfarrer Züngle füredjen gu laffen: „SSertoenbung finbet ber gange 2Be* 
gerid) in aß feinen ©orten, mit Sßurgel, ^raut, 33Iüte, ©amen, ©r reinigt, 
toie fein gtoeiteg $raut, 33Iut, Sunge unb SRagen, ift baljer gut für alte Seute, 
bie toenig 93Iut, fd)Ied)te^ 35Iut, fdjtoadje Sungen, fdjtoad)e Stimme, bleichem 
Augfehen f)aben, unter Augfdjlägen, gleiten, $ufen leiben, ober etoig hüftein, 
Reifer finb, mager bleiben toie (Seiften, felbft Joenn man fie in 33utter ijineim 
ftellen toürbe. ©r hilft fdjtoädjlidjen Äinbern auf, bie immer trojj guter (ober 
öieHeid^t toegen gu guter!) Soft gurüdbleiben, ift toeit toirffamer alg gifd)tran, 
biefe Sinberqual, ©mulfion unb anbere teure ©efdjidjten." 

Zubereitung. 9Jian fiebet einen Äeffel boß grünen ober gebörrten SSegerid) 
mit 1—2 §anbboß SSacfjoIberbeeren ober grünem äßacholberfrieg 3 ©tb. in 
bielem SBaffer, fiebt bann bag Sraut toeg unb focht bie 33rühe mit Zuder 
ober beffer §onig nodjmalg auf (2 ober mehr ©tb.). Siefen ©aft gieftt man 
in glafdjen ober Srüge unb bertoafjrt ihn im Seiler. Sabon trinft man 
fleiftig, befonberg morgend nüchtern. 

Stiefmütterchen gibt einen blutreinigenben See für Sinber unb 
Seute, bie an Augfdjlägen leiben. Qnx Seebereitung nimmt man 5 g- auf 
2 Saffen, man hüte fid) bor gu ftarfer Sofig. 

©tordjenfdhnabel, bient alg tounb= unb blutftißenbeg Sraut. Sie 
Blätter toerben roh gerquetfd)t ober toie Samiße gelodet unb ber Abfub alg 
Auflage ober Som^reffe bertoenbet. ©0 angetoenbet, foß er gut fein gegen 
Augenentgünbungen, £>aIgtoef), Z a hugefcf)toüIfte, Sßerbenentgünbungen in ben 
SBangen (Neuralgie), Sdjmergen in 9Jiagen unb Vieren ufto. ©r toirb meift 
äufterlidh angetoenbet, ift innerlich bem ÜJlagen nid^t fe^r guträglid^. 

Sie gleiche SBirfung ^aben anbere ©eraniumarten, audE) unfer befannter 
Ziutmergeranium. 

Sartnenfnoffien. ©ie^e Sannenfnofüenfiruü (3lr. 1076). 

Saufenbgülbenfraut, gehört gu ben Bittern, magenftärfenben 
Slrgneimitteln. Ser barau§ bereitete See ift ein guteg giebermittel, aud^ gibt 
ber Slbfub ein guteg Sßafdjtoaffer für aßerlei §autfranfl)eiten. ®r toirb aud^ 
cmüfo^Ien bei Seberleiben, SSerfdjIeimungen unb 9Serftof)fungen im Sarmfanal. 

m ü 11 e r, ^ausmütterdjen. 42 
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Sphiuion. Ser Stbfub gilt als befonberS gut bei ^eudppuften (ftc^c 
^aferftrop). Et toirlt ertoärmenb mtb hilft gegen Wagenframpf unb .Surcpfaß. 
SBefartnt ift aud) feine Slntoenbung zu Säbern für fdftnädflidje, flrofulöfe Äinber. 

Er ift and) als ©etoürzfraut beliebt. 

So r nt ent iII. SBitb als See löffeltoeife (5 g auf eine Saffe) bei auf - 
Scptoäche berupenber Siarrpöe,- bei Slutungen unb S3Iutbrecpen getrunfen. 
31I§ Wunb» unb ©urgeltoaffer finbet ber Slbfub Slntoenbung bei gefdptooßenen 
Wattbein, blutenbem ^3a£)rtfleifcf), §alSgefcf)toüren. 

33 e i I d) e n, baS tooplriecpenbe. Pfarrer Snetpp empfiehlt ben Slbfub als 
Wittel gegen ftarfen duften unb fieud)£)uftett. 

SB a dp o l b e r b e e r e n. Sie Seeren bürfen nid)t in lünftticber SBärme 
getrodnet toerben. Stucp an biefer Sßflange ift altes Ejeillräftig. Sie Leeren 
haben in Heiner Wenge genommen, appetitanregend, berbauungSbeförbernbe 
SBirlung; fie toerben Inegen ihrer toärmenben, reinigenben SBirlung in faft 
alle Seemifcburtgen genommen, nur nicht bei pi^tgen, fiebrigen ^ranlpeiten. 
Sie finb roh unb als Seeaufguf; genoffen, ein gutes Wagenmittel. 

SOcart benufst fie auch gerne jur SSertreibung fcplecpter ©eriidje, zur 33er» 
befferung ber Suft in Zimmern unb bei anftedenben Shanlpeiten, inbem man 
auf eine Schaufel einige glühenbe §oIztopIen nimmt, barauf einige gerquetfd^tc 
SBacpolberbeeren ftreut unb ben fiep bilbenben, fräftig riedjenben Suft burd) 
bie Ifimmer ftreidjen lägt. 

xtudh in ber $ücpe finben bie SSecren 33ertoenbung. 

Sen SBacpoIber» ober Redpolberbäbern tnirb grofje SBirlung bei ganz 
bereitetem Rheumatismus zugefeprieben. Sie grünen R ab ein müffen zu bie» 
fern |$toede 3 Stb. gefocht toerben, mit bem toarmen Slbfub toirb ber 5han!e 
Zehnmal täglich getoafepen, bis er imftanbe ift, baS Sab ju benähen. Somit 
bie SBirlung nicht ju ftart fei, foß man bem S3ab Sannen» unb göprenlrieS» 
toaffer (auf gleiche SBeife gelocht) betmifchen. SaS 33ab foß toarm V 2 Stb.^ 
lang genommen unb nachher eine Slbgiefjung beS ganzen Körpers mit faltem 
Sßaffer gemacht toerben. 

SBalbmeifter. Ser SBalbmeifter foß für Äücpen» unb ^eitjtoede unb 
jum Sörren bor unb bei SSeginn ber 331üte gefammelt toerben. Ser See 
bient als blutreinigenbeS unb als Seher» Wittel. (Siehe auch unter SBrombeer» 
blätter.) 

©ebörrter SSalbmeifter ift auch ein gutes Wittel gegen Wotten unb ber» 
breitet lieblichen Suft in Kleiber» unb SBafchefcprant. 

SS eg er ich, fiepe ©pi^ttjegertd^. 

SB e r m u t. ©efammelt toerben bie SSIätter unb bie blüpenben ©ptpen 
im $uli unb Sluguft. SBermut ift ein altbelannteS Wagenmittel. Ser See 
toirb nur angebrüht, beffer nur feptudtoeife unb ohne 3uder getrunlen; er foß 
aud) gute SSirlung hoben gegen Sleicpfucpt, ©etbfucpt unb SBürmer, ebenfo bei 
Sungenleiben. , 

SBiefengeipbart. (Spiraea ulmaria). Ser Slbfub bon ben 33luten 
(Sßfarrer Sünzle rät, fie mit SSein p lochen) foß ein ausgezeichnetes Wittel 
fein gegen Rheumatismus, toie auch gegen SBafferfucht. SBirb auch empfohlen 
gegen SJieber unb Surcpfafl. 

SB 0 11 b I u m e n (ÄönigSlerze), toerben als Slufgufe berroenbet bei Katarrh 
unb SBruftberfcpleimung. 

ginn!raut (üapenfeptoanz). Sie fttblodjung gibt einen barntretbenben 
borzüglichen See bei SSlafenleiben, ©iept, SBafferfucpt; toirb auch gegen Rächt» 
feptoeiff empfohlen (bor Schlafengehen zu trinten), ber See peilt S3lutflüffe unb 
33lutbred)en. 
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©equetfdft, roirb er ju heüfamen Umfdflägen bei ©efchtoüren urtb SBunben 
Oerioenbet. 

Pfarrer Sneipp berorbnete ihn äußerlich gegen alle faulenben SBunben 
unb gegen Steinleiben als SDampf, über ben man fifsen foß. 

,3 to i e b e l. 3)ieje ift ein toeitherum beliebtes, unentbehrliches Küchen» 
traut, als roaS fie ihre gefunbmadhenben, reinigenben Gcigenfchaften täglich 
betätigen !ann. StlS Heilmittel tonnte fie mehr beamtet toerben. gmiebelfaft 
mit ©onig ober ÜJialgäucfer gelodet, ift ein gutes 9JUtteI gegen ©uften, ©als» 
unb Slachenentgünbungen. 

©egen ^nfettenftic^e, fauliges HBunbfleifcf) lege man frifdfe ßtotebeht auf; 
Einreibungen mit gtoiebeln unb Sompreffen bon feiu gefchnittenen gtoiebeln 
linbern unb heilen groftbeulen (©frörni). 

3tafenbluten loirb geftillt, wenn man ben SBIutenben an einet frifch auf» 
gefchnittenen gioiebel rieten läßt, auch Ohnmächtigen unb in Stümpfen Sie» 
genben tann biefeS ßttittel helfen. 



Ktnöerpflege. 

Säuglingspflege. 

S^iocE) tuäbrenb baS fttttb im Mutterleib rubt, beginnt fdjion bie Sorge 
für feine ©efunbbeit. Sie Mutter bat geloiffe SßorficbSmabregetn ju beob» 
achten, bamit fie ni(f(t ihre nnb beS toerbenben ÄtnbeS ©efunbbeit beeinträjb» 
tige. Sap geboren bor allem piecfmäjjige Reibung unb Stabrung. ©in» 
fdpürenbe Stocfbänber, barte, enganliegenbe .torfette finb 3 « bermeiben, eine 
luftburdjläffige, ben Körper in feiner SBeife beengenbe. Reibung famt bie 
gefunbe Entloicflung beS .fttrtbeS toejentlid) förbern. 33or unberbältnismä|ig 
ferneren Arbeiten, ©eben großer Saften ift ju toarnen, aber bie aHtäglid)e 
Arbeit fall burcbauS nicht gemieben ioerben. ©leicbmäfjig berteilte Strbeit unb 
Stube, Mäfjigfeit in allem, feelifdje Stube unb ©eiterfett, mögüdjfteS gern» 
batten bon Aufregungen alter Art, finb gefunbljeitSförbernb für Mutter unb 
^inb. Sie Siät fei reijIoS, leidet berbaulid) unb nid)t p reich (cd); reife, füge, 
robe grüßte finb febr p empfehlen, atfotjottjattige ©etränte gang a u § 3 u» 
f dj l i e fj e n. 

St a b r u n g. gft ber Heine Erbenbürger ba, fo gilt bie ©auptforge feiner 
Ernährung, gtt ber Mutterbruft bat bie Statur für ben Säugling bie befte, 
ricbtigfte Stabrung bereitet. Sie barin enthaltenen Stäbrftoffe finb ben SS er» 
bauungSfräfien beS SinbeS am heften angepafjt. Auch nicf>t eine* ber taut 
angepriefenen ^inbernabrungSmittel fann ihr gteicbfommen. ES ift barutn 
beitigfte fßftidE>t jeber Mutter, ihrem .tinbe, toemteS it)r irgenbrote möglich 
ift, bie SSruft 31 t reichen; benn eS ift für basfetbe ein ©etoinn an ©efunbbeit 
unb straft für fein fpätereS Sehen, unb für fie fetber bebeutet es nid)t ettoa 
einen ^räfteberluft, fonbern burdf biefen natürlichen SSorgang ioerben im 
mütterlichen Körper atterbanb fcbtummernbe ober träge Organe p oermebrter 
Stätigfeit angeregt. Sßät)renb unb nach bem Stillen ift eine erhöhte Sehens* 
tätigfeit ioabrpnebmen, ber Appetit toirb mächtig angeregt, nach mebrmonat» 
liebem Stiften ift eine gefunbe Mutter gefunber, lebenSfräftiger unb blübenbet 
al§ je pbor. ©eringe Milcpabfonberung ift fein ©runb, baS Stillen auf* 
pgeben, häufig fteigert ficb bie Milcbabfonberung burd) bie Stilltätigfeit, gft 
baS nicht ber gaH, fo gebe bie Mutter bem .tinbe toenigftenS foöiel, als fie 
geben fann, unb erfejje nur baS gutoenig burcb fünftlicbe Stabrung. SBäbrenb 
ber 3eit beS Stillens bat bie Mutter mehr benn je auf eine gute, richtige 
Ernährung bebaut 5 U fein. SSor allem barf bie glüffigfeitSpfubr nicht fehlen, 
grüdpte, Milch, ©afergeridjte in betfdjiebener gorm, reiglofe, leidjtoerbaulidje 
Speifen, aud) gefodjteS Obft, finb am pträglicbften. Alfobolifcbe ©etränfe 
finb ftrenge p bermeiben. Sab SSier befonberS günftig fei, ift eine oft gehörte, 
aber irrige Meinung. Ser Stäbrgebalt, ber im Malj beS SSiereS enthalten ift, 
fann leicht auf anbere unb beffere Art erfetst toerben. SaS Stillen fottte 9 bis 
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12 s JJIonate bauent unb ift nitf)t auf einmal, fonbertt nach unb nach abgu* 
foredhen, inbern man bem Äinbe teiltoeife bie feinem 5111er je^t angemeffene 
Nahrung reicht, bis man fdhliefclidh gang gu biefer übergebt. 

$ft man aber gelungen, gleich Von Anfang an gu fünftlidher 9?af)rung 
gu greifen, fo eignet ficf) am beften Jluhmildh bagu, unb gfoar nid^t Von einem, 
fonbcrn bie 9JJifd)ung bau mehreren gefunben, trenn möglich mit §eu gefüt* 
ierten Sieren. 2tud^ mit Ziegenmilch t)at man fcf)on recht günftige ErnährungS* 
refultate ergielt. 

Sßenn man üDUldh bon gang gefunben Vieren, möglidhft rein gehalten, 
belommt, fo ift Kuhmilch toie Ziegenmilch rot), nur leidet geioärmt unb Ver* 
bünnt gu Verabreichen. ES toirb bon ärgtlicher ©eite, bie ihre Vehauptung mit 
einer 9^eiE)e günftiger Erfahrungen fluten !ann, gejagt, baft ber gefunbe äftagen 
bie Vagillen, bie fidh in ber rohen äjlilch finben fönnen, berbaut, unb baft beim 
©enuß foldher äftildh bem Körper alle jene nötigen Stoffe erhalten bleiben, 
bie fonft burdh baS Eriken ftarl beränbert unb unbrauchbar ober biel fehlerer 
berbaulidh gemalt toerben. Sie festere Erfahrung hat man bielfach gemacht, 
ba man eine gelang, um ja recht fi<f)er bor ben gefürchteten Vagillen gu fein, 
bie äftildh längere $zit föchte. Sie Vagillen mürben getötet, bamit aber auch 
bie Eigenfcfjaften ber 9JUldh, bie ihre -Kährfraft unb ihre leichte Verbaulidhfeit 
auSmadhen, bon ©runb aus beränbert. 

Kuhmilch- ift fotoiefo fdhtoerer berbaulidh als bie 9Jiuttermil<h, ba ihr Ei* 
meifegehalt (Ääfeftoff) größer ift als berjenige ber äftuttermildh, unb biefeS 
Eitoeiß im äftagen beS SinbeS gu großen glocfen gerinnt, toährenb baS Eitoeiß 
ber äftuttermilch nur ein feines ©erinnfel geigt. äftan fe# auS biefem ©runbe 
ber Kuhmilch etmaS SBaffer gu unb gibt, ba nun ber äftilchgucfer audh berbünnt 
mürbe, noch eine Keine SSetgabe bon ßuder, am beften Riildhgucfer. ©etnöhn* 
lieh reicht man im Einfang einen Seil Söiildh unb 2 Seile Sßaffer, madht bann 
bie Verbünnung immer geringer, im gmeiten ober britten SDionat fdhou h^b 
9Mdh höib SBaffer, bis man 2 / 3 9Mcf) unb Vs Gaffer unb fdhließlicf) gang 
ÜJUldh gibt. Sie 9ftildh mirb auf 37° C ermärrnt, ihre Söärme prüft man 
burdh Anlegen ber glafdhc au baS s Kuge. ^ßeinlidhfte Reinhaltung ber glafdhe 
unb beS ©ummigapfenS finb unerläßlich. 9iacf) jebem Srinfen finb fie gu 
reinigen unb einmal im Sage mit heilem Sobatoaffer unb nachher mit reinem 
heilem äBaffer auSgufpülen. Sie Seffnung am ©ummigapfen barf nicht gu 
; groß fein, ba baS Sinb fonft gu eilig trinft unb babei fich öfters überfdhludt. 
Ilm beften brennt man bie Oeffnung mit einer glühenb gemachten Stecfnabel 
auS. Sftan forge au(h bafür, baß baS Sinb feine Rtilch ohne längere Unter* 
bredhung trinfe, am beften nimmt man eS bagu auf ben Unten 2trm, fo baß 
baS Köpfchen leicht erhöht gu liegen fommt. Sie Verabreichung ber Raljrung 
erfolgt an gefunbe Äinber in ber erften Sßoche atte 2—■2 1 / 2 Stb., aber hoch 
nidht öfter als neunmal innert 24 Stb., fpäter fann man bie Z a hl ber täg* 
liehen äftahlgeiten auf 8, bann auf 7 unb 6 Verringern. $n ber 97adht macht 
man eine größere Sßaufe, bamit baS 5linb fidh gemöhnt burdhgufdhlafen. Schon 
je^t beginnt bie Ergiefmng gu Drbnung unb Sßünftlidhfeit. 

~ Vor bem fedhften üUionat follte bem Sinbe feine ftärfehaltige, alfo mehl* 
haltige Veigabe gereicht inerben, ba erft Von biefer Zeit an bie Speidhelbrüfen 
tf)rc gunftion beginnen, unb Stärfe nur burdh Speichel Verbaut toerben tann. 
©efdhieht bieS nicht, fo bilbet fie eine Velaftung beS VerbauungSapparateS unb 
tann ba allerlei Störungen, gum Seil fehlerer 5lrt, betoirfen. 

9ttuß man einem $inbe ftärfer Verbannte SJUldh geben, toeil eS bie gebotene 
URildh nidht erträgt, fo muf$ man toohl barauf adhten, ob eS bei Weiterer Ver-= 
Dünnung ab* ober gunehme. Surcp öftere ober beffer tägliche SBägungen fann 
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man bieS fontroßieren. SStnfänglicb muß eine tägliche Sunatjme bon minbeftenS 
20 g unb fpäter bon 10—15 g lonftatiert toerben fömten. Sßiß eg nicfjt bot» 
ioärtg ober nimmt e§ fogat ab, fo muß man ju geeigneterer Nahrung über» 
geben. Unter ben fünftlidjen Kinbernäbrmittetn für bie Seit bor ber Speichet» 
abfonberung nimmt Dr. Sa^mannS begetabilifdje Milch nach 
gemachten Erfahrungen unb berborragenben ärgtlidben ©utachten je|t eine 
erfte Stelle ein. Sie begetabilifcije Mild) befielt au§ bem Eitoeiß ber 9tüffe 
nnb Manbetn unb ift mit bem g £ tt berfetben unb S u der unb 9täl>rfaläen 
bermengt. Sie trieb mit ber 7fad)en Menge beißen 2Baffer§ berrüfjrt, jebod) 
o, baß man juerft nur einen Söffet boU bamit mengt unb berarbeitet unb 
o nact) unb na cf) ineiter gufctjt, bi§ bie feinfte Serteilung biefer fonbenfierten 
Milch ftattgefunben bat. Man bermifcljt fie nacf) ber auf jeber SBüc^fe gegebenen 
Anleitung opne Suder mit ber Mild). SSBitl man bon ber Seit ob, too Speichel 
fidj einfteßt, Hafer» ober ©erftenfctjleim bertoenben (erfterer bei Hinneigung, 
$u Serftopfung, teuerer gu Surdjfaß), fo achte man genau auf bie Kod^cit, 
ba bie Sänge ber Kod^eit einen Einfluß auf ben großem ober geringem Störte» 
geaalt beS SdjleimeS bat. Man beginne mit 15 Min. unb fteige innert 2 Mona» 
ten ungefähr um toeitere 15 Min. — alfo 30 Min. Kochjeit. —• Son ba an 
erhöbe man bie Kodjjeit mottatlid) je um toeitere 10—15.Min. Ser Schleim 
muß, toie bie Mitd), täglich ftffdj getobt, gut gebedt unb an bie Kütjle gefteßt 
toerben. Man rechnet auf 1 1 SBaffer 2 Söffet ganje §aferferne ober rohe, 
unenthütfte Sauerngerfte. Eingefod)te§ Sßaffer muß erfe|t toerben — man 
fann ba§ ÜtuSfodjen be§- Schleims auch bem Setbftfodher überlaffen. — Man 
je# ber Mitd) nur ba§ nötigfte Maß Scpleim gu, ftärfer toerbenben ^rnngeu 
befriebigt man burd) S u f a h b on mehr Milch- ©egen Enbe be§ erften Saljreg 
fann ein IeicJ)te§ ©emüfe, Spinat, Karotten, ge£od£)te§ ober ro!je§, fein gefdEjab» 
te§ ober gerbrüiteS Dbft gereicht toerben. Ser Surcpbruch ber Sahne ift ba§; 
Seichen, baß bie tßatur nun auch anbere tRaljrung geftattet unb nertangt. 

Oft toirb bem Kinbe jur Serutjigung ber Scbnußer^ (Sttuggi) gereicht, 
früher bertoenbete man bie felbftberfertigten, inbem man ein Studien Seug 
mit tceicbem Srot fußte. Siefe gänzlich unfjbgienifchen Seruhigunggmittet 
finb toobt b eut e taum mehr 31 t treffen, umfomebr aber ber ©ummigabfen. 
Skr ben nicht entbehren fann, ber hotte ihn toenigftenS beinlieh fauber. Säg» 
tid) foß er minbeftenS einmal grünblich gereinigt toerben. 2 lm beften ift eS, 
man getoöbnt bie Kinber gar nicht baran, toas bei einem gefunben Kinbe 
bei einiger Energie möglich ift. 

Sie'Hautpflege muß beim Säugling befonberS forgfättig fein. SaS 
tägliche toarme Sab ift unerläßlich- Sie SSärme öes SBafferS foß 34—35 0 0 
betragen, fie ift ftetg mit bem Shermometer ju beftimmen, ba bie §anb mit 
ihrer abgehärteten Haut ein ju toenig gubertäffiger Sßärmemeffer ift unb auf 
biefe Stet fcbon grobe Srrtümer begangen toorben finb. Kopf unb fRüdgrat 
best Steinen finb mit ber Hanb beim Einlegen in§ Sab toobt ju ftüben. SaS 
ganje Körperchen foß mit 2tu3naljme be§ ©efidjtdjenä im SSaffer liegen, Sküljer 
pflegte man bem Kleinen mit einem feinen Südjlein beim Sabe auch ben 
Munb auSgUroifcben. Man ift aber nach unb nach ju ber Einficht gelangt, 
baß man burch biefe ißrojebur oft mepr fchabet als näht, am beften unter» 
bleibt bie§ be§t)aI 6 . Sa§ Sab hat nicht länger als 5 9ftin. ju bauern, nach 
bemfetben ift ber Säugling in ein ertoärmteg Such ä u hätten, forgfättig ab» 
äutrodnen unb in ertoärmte SBinbetn unb Rädchen ju fteiben. Kleine Kinber 
finb fehr empfinbticE» gegen SBärmebertuft, unb man hat mit falten füBafdjungen, 
burch bie man fie abhärten looßte, fie fcfjon oft an ihrer ©efunbheit gefchäbigt. 
Siet toeniger 3 tntaß jü Mißgriffen biefer 2trt geben bie Suft» unb Sonnen» 
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bäber. Sßenn man beobachten fann, mit Welepcr Söonne fo ein Heiner Erben» 
bürget in fonnenburcpwärmtcr Suft mit feinen biogen ©liebem ftrampelt, 
toirb man ipm, fo oft es angept, bie SBopItat eines folcpen SuftbabeS angeöeipert 
laffen. ©abei fann man bie Erfahrung machen, bafj fie niept nur ju feinem 
äßoplbefinben, fonbern ju feiner fräftigen QcntWieflung ganj erEtebltch bei* 
tragen. Natürlich ift bas ftinö öor bireften, ftarfen ©onnenftraplen 5 U fd)üpen, 
befonberS ba§ Slöpfepen unb bie Singen bürfen biefen niept auSgefept toerben. 
©eim ©roefenlegen ift ber ©äugling febeSmal mit meinem SepWamm unb 
Sßaffer ju reinigen unb bie cmpfinblitpen, gur SRötnng geneigten Stellen 
mit ©afeline ober ginffalbe einjureiben unb mit feinem hübet , 31 t beftreuen. 

Seit unb $ l e t b u n g foKen nie übermäßig Warm, aber auep niept ju 
fühl fein. gm ©ettepen rupe ba§ Stinb auf einem ©preuer» ober Saubfaef, 
ber mit Sautfepufunterlage bebecft ift. Heber biefe breitet man einen biefen, 
baumwollenen Stoff, ber oiel geueptigfeit aufäunepmen bermag nnb gut Wafep* 
bar ift. Sßinbeln unb Unterlagen Werben naep jebent ©ebrauep geWafcpen, 
auf feinen galt nur bloß getroifnet. ©eim Slufgiepen ber ^autfcpufunterlagc 
gebe man einige Söffel ©füg in bas SBaffer, baS berpütet niept nur ben Wib» 
rigen ©eruep, fonbern auep bie leiept entftepenben braunen Slinge. ©a§ .flopf» 
fiffen Wirb mit ©irfefpreu ober iRofjpaar gefüllt, gebern Werben bloß 311 m 
©eefbett berWenbet. gm Weitern beftepe bie Reibung beg SinbeS auS einem 
einfachen leinenen ober baumwollenen gäcfcpen, über ba§ man je naep ber 
gapregjeit notp ein WotteneS ober baumWoHeneg Dberfäelcpen siept. 

Slengftlicpe ©lütter fwpen burep ©orpänge am ©ettepen ipren Siebling 
bor jebem SicptftrapI unb bor jebem guglüftepen 5 U beWapren. ©eWtfj foll 
man e§ bor ftarfem Sicpt fepüpen, aber Wer bag Äinb in feinem ©ettepen 

einfdpliegt unb mit ©eefen berpüHt, baff feine Suft jirfulieren fann, fo bag 

eg immer Wieber feine eigenen Slugbünftungen einatmen mufj, erWeift tpm 
niept nur feinen ©ienft, fonbern fcpäbigt eg bireft an feiner ©efunbpeit. gft 
es berWunberlicp, Wenn Sinber in einem folcpen ©epwip* unb ©unftfaften 
niept gut fcplafen, iprem unbcpagliepen ©efüpl burep ©freien unb Ünrupe 
Sludbntd geben? ©ie berupigen fiep fofort, Wenn mgn fie auS iprer unbepag» 
Iidpen Situation erlöft. 

SBenn immer mögliep, gepe man mit bem Säugling täglich an bie frifepe 
Suft. ©ie erften 6—8 Sßocpen trägt man ba§ .ü'inb im ©ragfiffen, naepper 
barf man eg im SBagen fpasieren fapren. gn ber warmen gapregjeit bringe 
man ba§ kleine an einen bor bireftem ©onnenlicpt unb gugluft gefepüpten 

Ort ins greie. ©tan fei babei, foWie auep beim ©pajierenfapren barauf 

bebaut, bie Singen beg fiinbes niept burep Weifte ©eefen, bejonberg bei barauf» 
faHenbem ©onnenlicpt gu blenben unb baburep empfinblicp für ipr ganjed 
Seben lang 311 fcpäbigen. 

©eitere ©atfcplägc jur SBartung bes Sinbeg. 

SBenn bag Sinb fepreit, fo pat e§ niept immer junger, mancpmal ift fogar 
bie Ueberfüllung beg ©tagend, SJiagenbntd, borpanbett, erzeugt burep unber* 
[tänbige päufige' ober ju reicpliepe ©aprung, auep ©erftopfung unb ©läpuitgen, 
©eijung Wunber ©teilen burd) Slot unb Urin, ober ju fefte ©infepnürung 
fönnen Slnlag 311111 ©epreien geben, ©ie ©flegerin Wirb barum ber Urfacpe 
neepforfepen nnb biefe 311 befeitigen fuepen. SFcit bem 6 .—7. SJRonat fommen 
in ber Siegel bie erften gäpne 311 m ©urepbruep. Seibet bag Äinb in biefer geit 
an gefnnbpeitlicpen Störungen aller Slrt, fo ift man leiept geneigt, bem gapnen 
fepulb 31 t geben, ©erftopfung, ©urepfall, Krämpfe, Srfrantungen ber Sltmungg» 
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organe, aEeS foE baS gapnen berfcputben; unb oft Werben bann Wirffamc 
SDtaßnapmen unterlaffen, Weit man fiep bamit tröftet, bas toerbe fepon b eff er 
Werben, Wenn bie ,3öptte gum fSurcpbrucp gefommen feien. SJtan foU ftd^ 
piernit nie beruhigen, fonbern bei ernften Störungen ben Str^t beraten, bebor 
eS gu einer richtigen Setämpfung bes UebelS ju fpät ift. 

©eWiß gibt eS Sinber, bic beim 2>urd)bred)en ber ^äpne unrupig finb, 
öfters fcpreien, bie Staprung nicpt nehmen motten, aber in ber Siegel finb cs 
rafcp borüPergepettbe ©rföpeinungen. Unruhige Sinber beruhigt man am beften 
mit einem lauwarmen StumpfWidel. 

Stad) einigen SBocpen feines SafeinS rietet ber Säugling feinen Slicf 
fepon auf glängertbe ©egenftänbe, fpäter greift er aud) banaip. Sa pflegt man 
ipm benn jd)on allerlei pingupängen. Stie aber foE man ipm einen ©egen* 
ftanb fo phtpängen, baff er feine Stugen ungewöpntiep gu berbrepen braucht, 
bis fein SBIicE ifjn erreicht. 9tud) bunt bemalte, fpipe ober fd)arffantige Sacpen 
bürfen nid)t in feiner Umgebung gebutbet Werben. 

SJtit 4—5 SJtonaten berfuept fiep baS Sinb aufguricpten, aber man fott 
es nie aufrecht fepen, bebor eS niept fetber 9tnftrengungen bagu maept. 3Ser= 
ftümmungen beS StüdgrateS unb beS SedenS tonnen bie folgen fotep ber* 
früher Sipberfuepe fein. Ungebutbig erwartet bie Sftutter aud) bie erften 
©epberfuepe ipreS SiebtingS, ja oft fuept fie biefe gu befepteunigen, inbem fie 
baS Sinb immer Wieber auf bie Seinepen fteHt. Stucp bor fotepen berfrüpten 
Serfucpen ift gu warnen. Stenn bie ©lieber genügenb erftartt finb, fängt 
baS Sinb gang bon fetbft an, fiep auf feine Seinepen gu fteEen. 

SaS naturgemäß nod) fepr garte Sterbenfpftem ber Sinber ift mit Scpo* 
nung gu bepanbetn. ©reEeS Siegt, taute ©eräufepe, ptöpticpeS ©rWeden, ge* 
waltfameS Siebfofen unb unbernünftigeS Sipein tonnen bie garten Sterben 
gang empfinbtiep fdpäbigen. ©benfo Wirb baS tteine ©epirn fepäbtiepen ©rfcpüt* 
terungen auSgefept, Wenn man eS im SinberWagen über potprigeS ißflafter, 
über Srottoirränber pittauf» unb pinunterfüprt. SJtan foE baS Steine aber 
aud) niept burep päufigeS öentmtragen berWöpnen; fepon in feinen erften 
SebenStagen tann man eS bagu bringen, baß fein ©igenfinn feine Umgebung 
regiert, anftatt baß SßiEc unb gürforge feiner Pflegerin fein SBoptfein beraten. 

ißftege bes StnbcS naep bem erften SebenSjapr. 

Sc a p r n n g. StEmäptiep tann man gu fefterer Staprung übergepen, inbent 
man bem Sinbe ©emüfe, Wie Spinat, Stuben, SlumettfopI, auep Sartoffetn, 
bann ©tieß* unb Haferbrei, Stubein unb SJtaffaroni, reießlid) ropeS, reifes 
unb gefoepteS Dbft, bon Srot bie altbadenc Stinbe, (WeicpeS Srot Wirb in 
gu großen Stumpen berfcpludt, Wäprenb Stinbe tüeptig getaut Werben muß) 
berabreiept. §in unb Wieber tarnt eS auep ein leiepteS ©iergeriept befommett. 
gleifd) aber foEte unbebingt Weggetaffen Werben. SJtEep ift auep jept nocp ein 
§auptgetränt, baneben tann baS Sinb berbünnte g^ueptfäfte genießen. SJtan 
püte fiep, Sinber an ,3uder un ^ SuderWaren, befonberS aud) an Scpofolabe 
gu geWöpnen. SJtagenberftimmungen, Serftopfung, finb bie S°^9 en babon, 
nocp feplintnter aber finb bie barauS fotgenbe Stafcppaftigteit unb bie Üngutömm* 
tiepfeiten, bie ber berborbene Stppetit unb ©efepmae! naep fiep giepen. 

©tWa bon ber SJtitte beS britten SebenSjapreS an berträgt ein gefunbeS 
Sinb bie meiften Speifen, eS tann am Sifcpe ber ©rWacpfenen miteffen. Stber 
auep jept foEte eS gar fein ober mögtiepft Wenig ^teifcp unb teilte ftarf ge* 
Würgten unb gefatgenen Speifen befommen. Saß man Sinbern feine alfopot* 
pattigen ©etränfe berabreiepen foE, Würbe an erftcr SteEe fepon gefagt, epine* 
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ftfcfjer See uttb Kaffee nü^en irrten nichts, {ebenfalls batf man if)nen biefe 
nur fpärltdE) unb fe£>r berbümtt teilen, bagegen gibt e§ eine Sftenge ein^ei^ 
mifdjer Seefräuter, au£ benen ficf) für Sinber gefunbe ©etränfe t)erfteÜen 
laffen. 

2lm äbenb füllten fie nur leidet berbaulidje ©Reifen: 5- ®- Obft unb 
Srot, ober eine JRei^f^eife u. bgl erhalten. 

ÄI e i b u n g. Siefe mu| bor allem fo fein, bafj fie ben finblidjen Körper 
im 2Sad)§tum, in ber Enttridlung unb in ber freien Setregung nid)t fjemmt. 

Sie Unterfleibung fei barum Iuftburd)Iäffig, bamit bie §aut i^re QunH 
tionen richtig au§füf)ren !ann, fie beenge nirgenbS. ©eftridte unb getäfelte 
$Ieibung§ftüde finb barum l)aubtfäd)lid) gut, ba fie elaftifdj finb. ©trümpfe 
trerben nidjt feitlidb) am Seibcfyen feftgemad)t, ba burd) biefe Sefeftigung£art 
unb gu ftraffe ©ummibänber eine Serfrümmttng ber Dberfdjenfelfnod)en 
^erborgerufen Serben !ann, fonbern bie ©trumbfträger au£ treid)em ©ummi= 
banb füllten auf ber Sorberfeite ber ©cfyenfel gum Seibdjen i)inaufreid)en. 
Sie Jlinber füllen genügenb trarrn angegogen fein. §äufig aber trirb ber 
geiler gemalt, baß fie biel gu trarrn eingetridelt unb baburdj bertreidjlid)t 
trerben. £>al3 unb D^ren füllten nidjt in Südjer eingebunben trerben, and) 
bie Seine füllten fie im ©ommer unbebedt §aben. SöiU man fie in ber trarmen 
Qal)re3geit nid)t gang barfuß gehext laffen, fo laffe man fie trenigften§ furge 
©öden unb ©anbalen tragen. Ueber^aupt ift biel Setregung in frifdjjer Suft 
für ba§ ©ebenen ber Äinber bon größter Sebeutung. Suftbäber, tro e§ am 
gef)t, tragen biel gu einer bernünftigen Hbprtung bei. Stenn man fie nid)t 
bor jebem Süftdjen fd)ü^t, fie aud) bei ungünftiger Sßitterung in§ Qreie 
läfet, fo erwart man iljnen manche Erfüllung, ber bie forgfam unb ängftlid^ 
gehüteten Äinber biel leidster au§gefe^t finb, unb ift fo mancher ängft unb 
Sorge enthoben. 

Sa3 ©cfylafbebürfnig ift bei Sinbern größer al§ bei Ertrad)fenen. 
Sis gum britten Qal)re füllten fie träljrenb be§ Sage§ nodj einige ©tunben 
fdjlafen, be§ üftadjtg 10—12 ©tb. Qm älter bon 6—10 Qatyren bebarf ein 
Sinb immer nodj minbeftenS 10—11 ©tb., ein 12jö^rige§ 9—10 ©tb. ©djlaf. 
URan getröljne fie barum fonfequent bon Hein auf baran, abenb£ redjtgeitig 
fidj gur tRulje gu legen. 2Ba3 an anberer Stelle über bie Suft im ©djlaf* 
gimnter gefügt tnurbe, gilt natürlich, trenn möglich nod) in erstem 9Hafee, 
für bie Äinber. 

Ser § a u t p f l e g e ift and) nad) bem erften SebenSjaljr grofee äufmerH 
famfeit gu fdjenfen. SBenn ba§ täglicfje Sab nun nidjt me|r unbebingt erfor* 
berlidj ift, fo bodj ba3 trödjentlidje SfteinigungSbab, Ijaubtfädjlidj gu ber Qeit, 
tro bie Siinbcr nod) nidjt gang baran getröljnt finb, fid) gu melben, trenn fie 
ein fötperlidjeS SebürfniS gu beliebigen fjaben. Safür füllten aber je nad) 
ber Qal)re§geit lautrarme ober füljle ©angabtrafdjungen borgenommen trer* 
ben, bie fotroljl ber Sfteinlidjfeit, ql§ and) ber äbljärtung bienen, äudj ba3 
tägliche furge Suftbab, bei bem man fie nadt, ober nur mit bem £embdjett 
Befleibet, um^erfpringen Iä|t, bient gu i^rer äb^ärtung. Sebor man fie am 
fleibet, !ann man fie mit einem Sud) ober mit ben £änben frottieren. 

kleine Unfälle, üülandjer Heine unb größere Unfall: Srebüenfatlen, 
Serbrennungen, klemmen, ©d)neiben, lann berljinbert toerben, trenn man bie 
$inber gur Sorfidjt ergießt. Sie braunen be§balb nid)t ängftlidie §afenfüfee 
gu trerben; rul)ig maqt man fie auf allerlei ©efa^ren aujfmerffam, man 
Iel)re fie beim hantieren mit ©d)ere ober 9Reffer borfid^tig fein, man erfläre 
il)nen, trarum man eine ©djere, ©abel uftr. nid)t mit ben ©pi^en boran 
tragen foH; man mac^e fie auf bie ®efab)ren, bie Sienen, SBefpen ufm., Ei§ 


666 pflege beg ftinbeg nadj beut crften Sebengjaljr. 

uttb ©cfjnee mit fid) bringen, aufmerffam, man mad)e if)nen erflärlid), toa r u m 
man ©d)nee nidjt effen fall, man toarne fte, nie SSeeren gu effett, bie fie nid)t 
gang genau !ennen ufm., unb man toirb fie nd)ig bie Ijerrlicfyen SRaturfreuben 
jeber gafjreggeit genießen laffen fönnen. lieber eine 39eule mad)t man eine 
Somüreffe, inbem man ein leineneg (Safd)en>Sücf)Iein gufammengefaltet in 
faltet äöaffer taudfjt, bag mit eüoag Hrnifatinftur öerfe^t toerbert fann, unb. 
auf bie 33 eule feftbinbet. ©in eingeflemmter ginger toirb rafcf) in 
falteg Söaffer getauft, ©in © cf) n i 11 im §änbd)en, ober fonft eine leiste, 
biutenbe SBunbe, ttnrb mit reinem SBaffer gereinigt unb mit einem §eft= 
üfläftercfjen ober einem faubern leinenen Säften bebedt. ©in g e r f df) u n* 
ben eg S.nie reinigt unb Oerbinbet man am beften and) mit naffer Som* 
£reffe, bie allfällige Verunreinigungen ber ©teile an fidf) gief)t. ©inen ein* 
gebrungenen ©f)Iitter entferne man fofort; ift bie f leine 3ßunbe nidfjt 
rein, fo oerbittbe man fie ebenfallg mit naffem Sä^djen. gnfeftenfticfye 
bon Vienen, Sßefpen, Sftüden berlieren halb ifjre* giftige 333irfung, menn 
man fie mit ©almiafgeift betupft ober mit genähtem feinem ©alg einreibt. 
§ernad) binbe man eine naffe Som^reffe barüber. 

■Jftan befjanble foldje Heine Unfälle getniffen^aft, bamit nicfjt ©djlimmereg' 
baraug entfteljt, aber mit einer gemiffen überlegenen Stufje; bag Sinb foH fidj 
begfjalb nid)t äußerft unglüdlid) füllen unb foll fid) halb-barüber beruhigen. 

§at man eg mit einer größeren 2 ßunbe, bie bielleid)t genäht foerben muß, 
ober mit einem anfdjtoellenben, fd)mergl)aften ©lieb ober ©elenf gu tun, fo 
benad}rid)tige man fofort ben 5Xrgt. 33ig er fommt, fann man mit naffen 
falten Somfneffen, bie man toedjfelt, fobalb fie ftarm finb, Sinberung fdjaffen. 
©g ift bafjer gut, trenn eine 3Jiutter immer einen Vorrat an leinenen 
33 c r b a n b l ä ü £ d) e n ouggebiente Safd)entüd)er, 33ettüd;er befteg 

3TcateriaI liefern. 2Ran oertnafjre biefen 33orrat in einem ©cfjranf, in einer 
33üd)fe ober gut in ein Sud) Oetpadt. 

V e g i n n e n b e S r a n f f) e i t melbet fid) bei Sinbern — trie bei ©rtnad)- 
jenen— burd) äRattigfeit, ©knüpfen, So^ftrel), 3SerbrießIidf)feit, mangelnben 
2 ty>Üetit, ©rbredjen. geigen it«j fold)e ©rfcfjeinungen, fo lege man bag Sinb 
ruf)ig ing S3ett, forge für gute ©rtoärmung, mad)e eine Sliftier (fief)e Siegifter), 
gebe ettra eine Saffe fjeißen Sinbenblütentee, ober eine f)eiße gitronenlimonabe 
unb meffe bie Semperatur. 33erbauunggftörungen begegnet man am beften 
mit gaften. ©efjen bie Sranffjeitgerfcfyeinungen nid)t halb Oorüber* üerfdfjtrin* 
ben gieber nidjt innert 1—2 Sagen, ober geigen fid) ©Meinungen, benen 
man ratlog gegenüberftef)t, 3 . 33. heftige §alg*, 33ruft= ober Seibfcfjmergen, 
fo laffe man ben Patienten burd) ben funbigen 2 Irgt unterfud)en. ©g ift 
beffer, man rufe ben 3lrgt gu früh) alg gu fpät, befonberg bann, trenn eg fid) 
um beginnenbe anftedenbe Sinbcrfranffjeiten fjanbelt, tro man burd) redjt* 
geitigeg ©ingreifen bie ©efd)trifter aüenfallg Oor ©rfranfung behüten fann. 
gm übrigen gelten natürlich aud) bie im Safntel über Sranfenpflege gegebenen 
^atfd)Iäge. 

gm allgemeinen ift eg gut, trenn man bie Sinber in gefunbl)eitlidf)en 
Singen nid)t gu ängftlid), aber gu einer gegriffen ©orgfalt ergießt. Sie ©Itern 
{ollen genau auf ben ©efunbljeitgguftanb ifjrer Sinber ad)ten, o^ne bafe bie 
Sinber Oiel babon nterfen unb fid) baburd) toidjtig füllen, ober felbft ängftlidf) 
tocrben. ©efunbe Sinber — unb fie fodten eg alle fein! — fjaben nodf) nid)t 
genügenb ©inftd^t, um ifjre ©ejunb^eit befonberg gu fdfjä^en, fie erfreuen fid) 
iljrer unbetruBt. @ad)e ber ©Itern ift eg, biefe fjerrlidfje ©abe gu f)üten unb 
bie Sinber gu e i n f a d )1 e r, regelmäßiger S e b e n g m e i f e gu ergießen, 
auf baß i^nen biefeg föftlidfje ©nt and) fpätcr erhalten bleibe. 
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einige (Ersieliungsgnm&jötje. 

Sie gleicf) grofce Sorgfalt, bie man her leiblichen ©rgiepmtg be§ Sinbeg 
toibmet, beobachte man and) bei ber pflege feinet ©eifteg* nnb ©emütglebeng. 
Seiner rächen fiel) oft begangene ©rgiepunggfepler in {Jätern gapren an Eltern 
nnb Sinbern. _ 

Sinber finb ioie junge SSäumpen. Sie brauchen bicl Sonnenfctjein unb 
forgfame pflege, aber and) einen ftarfen, feften Stab, ber fie feftpält, opne 
fie 5 U brüden, an bem empor fie mapfen unb gurn fräftigen, gute grüßte 
tragenben ^Bannte fip enttoideln tonnen. 

Ser Sonnenfpein, in bem bie Sinber gebeipen, ift bie Siebe;., aber nipt 
blinbe, töripte, fonbern berftepenbe, beobaeptenbe, prüfenbe Siebe, bie immer 
bag ©nbrefuttat aller ©rgiepung, ben tüchtigen, paratterfeften iDlenfpen im, 
Singe bepält. 

Sinber ergießt man am roenigften mit ^Borten. Jföa§ ben nadpaltigften 
©inbrud auf fie rnapt, ift bag SBorbilb. SBag fie täglip, ftünblip, bor 
Singen paben, bag apmen fie unberoufd nap. Surp tonf.equente ©e* 
toöpnung fupt man in pnen bie ©igenfpaften groß gu fiepen, bie man 
am ertoapfenen äftenfpen fpäpt. üDlan bergeffe babei aber niept, bafc folpe 
©igenfpaften aug fleinen Slnfängen peraug toaepfen unb fiep enüoideln muffen, 
unb baft man an Sinbcr nipt bie gleichen Slnforberungen ftelten tann pie an 
©rmapfene. ©ar gu oft bergeffen bag ©Item, benen eg ernft ift mit ber 
©rgiepung iprer Sinber, unb bie ob ber Sorge für bie gufunft bag SRept 
beg Sinbeg auf eine fortnige, fröplipe Sinbpeit bergeffen, bie nipt genug an 
ipnen peruntfpulmeiftern unb nipt früp genug 3J£enjpen mit ben ©epflogem 
peiten ber ©rmapfenen aug ipnen rnapen tonnen. 

SInbern jptoebt ein moberneg ©rgiepunggibeal bor: Sinber follen ipre 
Qugenb geniepen, follen fip augtollen tonnen. So läftt man fie in freier 
Itngebunbenpeit mapifen, geloäprt ipnen bag, mag ipnen greube mapt, unb 
plagt fie nipt mit allgubiel Slnfprüpen an ipre Selbftbeperrfpung unb Selbft* 
gupt. ©ine§ Sageg ift ber golbene gugenbtraum auggeträumt, unb bag Seben 
mit feiner parten SBirflipteit ftept bor ipnen. SBerben fie nun unborbereitet, 
mie fie finb, feinen bielfapen, parten Slnforberungen genügen tonnen? 

üftipt leipt tft eg für bie ©rgieper, ben golbenen SJlittelmeg gu treffen, 
©g ift aup nipt möglip, unter allen Umftänben immer nap ben gleipen 
©rgiepunggregeln gu panbeln unb immer bie gleidjen SRefultate bamit gu er* 
fielen. So berfpieben bie Slnlagen unb ©parattereigenfpaften finb, bie bem 
Stube alg übernommeneg Erbgut innemopuen, fo berfpieben finb aup bie 
SBege, bie gu einem guten ftkte füpren. ©g tann fip in ben folgenben Slug* 
füprungen benn aup nur um einige Stiptlinien panbeln. Sernt Eure Sinber 
berftepen, beobaptet fie, forfd^t nap ben SSemeggrünben, bie fie im gegebenen 
galle gu iprem SSerpalten gefüprt paben. Supt ©up in bie Seele ©ureg 
Stnbeg gu berjepen, unb bamit ©up bag leipter merbe, manbert gurüd ittg 
eigene Qugenblanb, bedt, trag längft berfpüttet lag, mieber auf, unb gpr 
merbet gu manpem in ©ureg Sinbeg Sun ben Splüffel finben. 

©üoag, an bag man fie fpon bon iprem erften Sebengtage an gemöpuen 
tann, ift bie Crbnung. gnbem man fie im ©ffen unb allen S3errip* ; 
tungen an eine feftftepenbe Qrbnung getoöpnt, bringt man eg bagu, ba^ fie 
ftp nur in berfelben gang toopl füplen, unb baf; Slbtoeipungen babon ipr 
IXnbepagen erb)edt. SBo eine fipere §augorbnung perrfpt, ift bag leipt, ba 
fügt fip bag Seben beg Sinbeg mic oon felbft ein, unb eg ift ipnt rnopf 
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habet. SBie anberS ba, too bie §auSfrau nach feinem beftimmten ^Slane arbeitet, 
heute guerft baS, morgen lieber toaS anbereS beforgt. ©ar halb merft baS 
Mnb biefe Zerfahrenheit unb fdfjnefl prägt fid£) biefe in feinem eigenen Sun 
unb Saffen aus. So mancher junge üFtenfch, ber inS ernfte Seben tritt, banfte 
im ftißen feinen Eltern, bafe fie ihn bereiten an fefte Orbnung in jeglichem 
Sing geinöfjnt haben; unb manch' anberer, ber ficf) mit fehlerer Sütütje einer 
geregelten SebenSführung unterzieht, ja manchmal baran fcheitert, benft mit 
ftißem©roß: „ 2 Barum haben meine ©Itern mid) nid)tbazu angehalten, fie Ratten 
SebenSerfahtung, fie mußten bod) toiffen, ton nottoenbig eS bem 9Kenfdhen ift!" 

gnnige greube bereitet eS ben ©Item, baS geiftige ©rioadhen if)re» MnbeS 
3 U beobachten, zu fefjen, toie eine fchlummernbe Sätigfeit nach ber anbern 
ertoadht unb fid) enttoidelt. SKit ©ntzüden merben feine erften Sßorte begrübt, 
immer neue fügen fid) baran, erft unbeholfen unb oft fehler oerftänblicp. s 2 In* 
ftatt ihnen nun lautrein unb richtig fcorzufprechen, madhen ©Itern oft ben 
gehler, bie finblicfjen SluSbrüde zu ben ihrigen zu madhen, mit ihm in feiner 
StuSbrudStoeife zu berfehren. 2BaS am Mnbe natürlidh Hingt, mirb aber int 
ßftunbe ber ©rtoadhfenen lä^Jpifd^, unb nicht nur baS, baS Mnb bleibt auf 
feiner unbeholfenen äuSbrudStoeife ftehen, toeil ihm bie ©rtoadhfenen fein 
SSorbilb finb, eS beffer ju machen. 

Sittel ift bem Mnbe neu, unb fo fragt eS benn hunberterlei, unb manch* 
mal ift eS gar nicht leicht, auf aß feine gragen zu antworten. Oft hört man 
ba ungebulbig: „grag' bod) nicht immer!" Unb hoch foßte eS ber ©Itern größte 
greube fein, baS geiftige ©rftachen ihres MnbeS zu beobadjten, ihm bie Singe 
einem 33erftänbniS gemäft z u erflären unb feinen ©rfafjrungS* unb SSor* 
teßungSfreiS täglich zu erweitern. SSertnerflidE) ift eS, toenn Mnber mit aßerlei 
angelernten 9KäbdE)en unb Sprüchen bor anbern Seuten parabieren foßen, 
toemt fie bei jeber (Gelegenheit aufgeforbert toerben, bieS ober baS §u fagen, 
ober Oorsumachen. SaS gemahnt immer an brejjfierte 3leffcf)en, zubem gemöhnt 
eS bie Mnber fchliepcf) an ein unnatürliches, erfünftelteS, offeriertes Benehmen. 
Sin fleinen Mnbern ficht bieS manchmal broßig aus, ihre beabsichtigten ober 
unbeabfichtigten Sroßigfeiten, ober auch Heine Unarten finb aßerliebft, unb 
man mu| barüber ladhen. Manchmal toirb baS nun eifrig aßen lieben 33e* 
fannten erzählt; fdEßiepch hätte baS auch nichts auf fid), ftenn man eS nicht 
Oor ben Ohren ber Meinen täte. Unb biefe Ohren finb überaus aufmerffant, 
halb hat baS Mnb h^auS, bafe man feinen SluSfprüdhen Sßicfjtigfeit beimiftt. 
©S fud)t fid) barum Oor ben ©rtoadjfenen möglidhft bemerfbar zu machen. 
Ohne eS zu tooßen, hat man fo felbft ben ©runb zu einem vorlauten Sßcjen 
gelegt, ©inb bie fleinen Unarten ber Meinen bann mit ihnen getoadhfen, fo 
finbet man fie nicht mehr aßerliebft, unb ftaS man früher belachte, toirb nun 
eifrig getabelt! 

SeS MnbeS liebfte SSefchäftigung ift baS Spiel, bei bem eS mit ganzer 
Seele ift. SBie toenig braucht eS audh gum h^tlidhften Spiel: ©in Stuhl, ein 
Strid, unb ber ßnabe reift mit feinem mutigen $ferbe in fernfte Sauber, er 
befteht Slbenteuer, baS 5ßferb ift ftilb unb ungebärbig, eS toirb gebänbigt, an 
bie Grippe gebunben. Unb im §anbumbrehen hat fich ber Stuhl in ein Segel* 
fcf)iff bertoanbelt, in bem ber gunge über ben See fährt. Ueber ein Heines ift 
ber gleiche Seffel ein Sram geworben, unb mit einem Sßotor eigenfter ©rfin* 
bung, bei bem 33aterS Spa^ierftod eine §auptroße fpielt, fährt er unter ©e* 
flingel burcf) bie Strafen ber Stabt. SJiit feiner ^ßhantafie füßt baS Mnb bie 
toten ©egenftänbe mit Seben. 2ßaS ben ©rtoachfenen als Spiel erfdEjeint, ift 
für baS Mnb feines, fonbern eS ift Slrbeit, ift Schaffen unb ©rieben. 2Bie 
berfehrt barum, ihm Spielzeug 5 U geben, baS boßenbet, fertig, ihm feinen 
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Spielraum mehr getoahrt, feine Schaffensluft zu betätigen, feine Phantafie 
anzuregen. 2BaS ift ihm ein Sram, eine Sotomotibe, bie man aufziehen tarnt, 
unb bie bon felbft fich belegt! 3uerft getoährt baS fdhnurrenbe Sing ihm 
greube, aber ba eS habet untätig zufcpaueu muß, toie eS umherpfaucht, hot 
eS halb fein Qntereffe mehr baran, eS fei bettn, baß e§ ergründen möchte, 
tote baS Sing benn intoenbig auSfieljt unb toiefo es fich fo betoegen fann. 
3nnt Jammer ber ®Hern hot ber Heine ©ntbeder baS Sing halb zerlegt, unb 
biefe jammern über bie 3 er ftörungSluft ber Sinber! ^mnbertfad) fann man 
bie Erfahrung machen, baß Sinber bann am beften fielen, toenn fie ibr 
Spielzeug feibft machen, unb baß biejenigen, bie ein ganzes Hrfenal ber teuer* 
ften, bollfommenften Spielzeuge hoben, nicht zu fpielen berftehen, toeil fte nidht 
gelernt haben, ihre Phantafie Z u betätigen, ober auch toeil bie ©rtoacpfenen 
fich z u t>iel in ihr Spiel gemifdht unb zu biel baran herumgefchulmeiftert haben. 

O, bie forgfamen Mütter, bie immer in erfter Sinie anS faubere Schürz* 
cpen benfen, bie toiffen manchmal nicht, toie biel Spiel- unb SdhaffenSfreube 
fte in ihren kleinen ertöten. 

Unb toie man in ben £Hnbern bie Spielfreube pflegen fann, fo fann man 
allmählich auch bie SlrbeitSfreube in ihnen toeden. Su barfft mir bieS 
unb baS helfeu! — 2öte macht baS baS Sinb ftolz, toenn eS ftefü, baß bie 
Butter Sßert auf feine Heinen §ilfeleiftungen fe^t. ©S barj, nicht es muß 
ihr b^f^u; baS gibt ber Arbeit einen ganz anbern Bkrt. So getoöbnt man 
baS Sinb an regelmäßige Sienftleiftungen, nicht nur an gelegentliche, unb 
nimmt fich habet toof)l in acht, ihm nidht zubiet zuzumuten, ba gerabe baS 
3ubiel in ihm Unluft ertoedt, toeil eS baS ©efühl hat, baß baS geforberte 
9ftaß feine Kräfte überfteige. |$ubem beeinträchtigen zu große 2lnforberungen 
an bie SlrbeitSfraft eines ßinbeS beffen gefunbe ©nttoidlung. 

3Bie oft hört man hoch bie Stage: SJJeine Sinber toolfen nichts tun, nichts 
helfen! — ©etoöhnlid) finb bie Slagenben aber felbft baran fchulb. So lange 
bie Einher noch Hein toaren, zog man fie zu feiner SlrbeitSleiftung heran, 
toeil ber toirfliche SBert ber getesteten Arbeit eben gering ift; finb fie bann 
größer getoorben, fo mutet man ihnen nun auf einmal baS ihrem Üllter ent* 
fpredhenbe 2lrbeitSmaß zu, ohne fie nach unb nach baran getoöbnt zu haben, unb 
bie $otge babon ift, baß ihnen bie Arbeit fdj) toer, ungetoohnt unb barum zutoiber ift. 

Sob unb Sabel muffen bei Sinbern borficptig abgetoogen fein. Sft 
man mit ihnen zufrieben, fo tut eS ihnen toof)l unb fpornt fie an, toenn man 
ihnen auch zeigt, baß man fich über ihre Seiftungen freut. Sodh folt man 
fie nicht mit häufigen Belohnungen berufnen, fo baß fie fdhließlicf) nur gut 
finb ober nur bann ettoaS teiften, toenn ihnen eine Belohnung toinft. SRühmt 
man in ihrer ©egentoart bei greunben unb Befannten ihre guten ©igenfdhaftert 
unb Seiftungen, fo ift eS baS fidjerfte bittet, in ihnen ©tgettbünfel unb Selbft* 
Überhebung, jene toibertoärtigen ©igenf«haften zu pflegen, bie bie©ltern bann fpätcr 
bon ihren ertoacpfenen, Sinbern zu ihrem Berbruß genugfam zu fpüren befommen. 

3ubiel Sabel aber reizt bie Sinber zum Sßiberfprudh, eS fdheint ihnen baS 
Jfedhttun fdhtoer, toenn ftetSfort an ihnen herumtorrigiert toirb, eS macht fie 
fdhtießtidh gleichgültig unb abgeftumpft gegen ©rmapnungen unb täffig in ihrer 
Pflichterfüllung, toeil fie fid) fagen: ,,©S nü^t ja hoch nichts, ich tonn ja nichts 
recht machen!" 

§at man fie zu tabeln, fo berliere man nicht zu biel SSorte barüber unb 
fange nicht immer toieber bon borne an. SBenige, aber fefte unb ernfte 
2öorte, ja mandhmal nur ein Blid !önnen mehr ©inbrud machen, als eine 
biertelftünbige Prebigt. TOrgenbS fo fehr toie beim Sabeln unb Strafen ift 
Selbftbeherrfcpung am pia^. Straft man in 3°rn unb Aufregung, fo ber* 
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fehlt eS nicht feiten feine Sßirfung. SaS Kinb fielet, baß ber $ater, bie äßutter 
fid) nicht beJjerrfcfjt. Sßoher foH eS bann ben Sßillen unb bie Kraft nehmen, 
eS gu tun? ES fefct ber aufgeregt erteilten ©träfe Srob unb 2Biberfe^Iid)!ext 
entgegen, unb fo entftefjt manchmal gtrifdhen Eltern unb Kinb ein Ijeimlid^ 
gefpannteS, ja feinblidheS SSerhältniS, baS für beibe Seile feine fdhmerglidhen 
folgen I)at. Vertrauen muß baS Kinb unbebingt gu feinen Eltern haben 
fönnen, eS muß Jriffen, baß eS and) ba, tno eS gefehlt hat, nicht fcproff unb 
ungerecht, fonbern mit Siebe unb SSerftänbniS behanbelt tnirb. Sttancbmal fehlt 
eS nicht aus SBoSpeit, fonbern eS ift mangelnbe Einficht, bie eS gu biefer unb 
jener Sat berleitet. Sarum fepe man nicf)t nur bie OoHenbete Sat an, fon* 
Bern forfdhe nach ben SSetreggrünben bagu. 

SDtütter finb fo gerne 51 t üftachgiebigfeit geneigt, tnährenb SSäter mehr fürs 
ftarre gehalten an einem einmal erteilten ^Befehle finb. 2 ßer h Q t recht? 
Oft baS eine, manchmal auch baS anbere. ES tnirb bem Khtbe ettnaS ber= 
boten, nun tniH eS fid£) nicht fügen, eS marftet, bis bie SBRutter fd)liefe£id 6 ), babon 
ermübet, ihr SSerbot tnieber aufhebt. SBar eS ein gerechtfertigtes Verbot, fo 
tut fie nun fef)r unrecht, eS tnieber aufguheben unb bem Kinbe feinen SSiHen 
gu laffen. ES tnirb fid) baS merfen unb ein anbereS SDtgl bie gleiche Salti! 
t>erfud)en, unb fdtjliefelidf) tnirb ber Söille beS KinbeS maßgebend S3ar eS 
aber ein Verbot, ein 33efef)I, ben man bei näherem Ueberlegen felber als gu 
fdhroff ober nicht am ^la^e finbet, fo fann man ihn gang ruhig gurüdnehmen, 
unter auSbrüdlidhem §intoeiS barauf, baß man bei näherem gufehen, Heber= 
legen, gu einer anberen Stnfid^t ge!ommen fei. 33effer aber ift natürlich, man 
überlege, beOor man feinen Befehl erteilt, unb halte bann aber and) fonfequent 
baran feft. 

ES ließe fich noch bieleS fagen über bie Ergiehung gur 23erträglidhfeit, 
über baS betragen bei Sifdh unb an frembem Ort, bodj ginge baS über ben 
Nahmen biefeS SSudheS hinaus. SInftänbigeS, höfliches, rüdfid)tSboHeS 33eneh= 
men tnirb nicht bon heute auf morgen erlernt unb angeeignet, fonbern eS ift 
©adhe fteter Hebung, bis eS gur anbern üftatur geworben ift. Sann ift eS 
aber auch eine unberlierbare Kapitalanlage, bie fich in fpätern fahren reichlich 
berginft. Slber ebenfotoenig fann man foldheS bon ben Kinbern nur mit SBorten 
berlangen, fonbern bagu braucht eS ein fteteS SSorbilb bon ©eite ber Eltern. 

„2B i e j a g’ i d)' S meinem Kinbe?" fragt fich ntanche nadhbenflidhe 
SEJiutter. StJiufe man eS toirflid) fd^oxt barüber unterrichten, tooher bie Khtber 
fommen? Sßie foH man eS aufflären, unb tner ift berufen, biefe fyeilk grage 
gu löfen? lieber biefe grage inurbe fchon bie! gestritten unb biel gefchrieben, 
unb tro^bem toeiß manche Butter nicht, toie fie fidh in biefer ©adhe berhalten 
foH. ©etoiß ift, baß fotnohl burdh baS Ergäben beS Storchen* unb anberer 
SJlärdhen bie Sceugierbe beS KinbeS, ioenn fie einmal ertoadht ift, auf bie Sauer 
nicht befriebigt toerben fann, unb baß, trenn ihm nicht bon berufener ©eite 
Slufflärung gu teil toirb, eS biefe oft genug auS unreinen Ouellen fdhöpft unb 
fo fein gartgeS ©efühl^Ieben in biefer §infidht berunreinigt unb bergiftet toirb. 
s 2InberfeitS fann auch bie planmäßige Hufflärung über gefcplechtliche Singe, 
trenn fie nicht fehr überbaut unb in taftboüfter SBeife ausgeführt trirb, bie 
5Reugierbe beS KinbeS reigen unb eS beranlaffen, mehr über biefe Singe nad^ 
gubenfen unb nadhguforfdhen, als ipm gut ift. Su ber Siegel trerben bie Eltern 
bie berufenen $erfönlid)feiten fein, bem Kinbe über foldhe Singe SluSfunft 
gu geben, trenn bie Seit bagu geformten ift, b. h- toemt baS Kinb biefe SIuS- 
funft berlangt. 2ßer in biefer ©adhe ^Begleitung trünfd)t, bem fei baS in jeber 
Sudhhaublung gu billigem ^SreiS erhältliche Südhlein: „SJJutter unb Kinb. 
SBie man hetflß ©adhen mit Kinbern behattbeln fann," beftenS empfohlen. 
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©ine feinfühlige grau unb SRuttcr geigt barin in einfacher, aber feiner SBeife, 
frie man fold^e Singe mit Sinbern besprechen fann. 

©ute Reifer in ber Ergiehung ber Äinber firib gute B ü cf) e r. Slidht 
forgfältig genug fann man bie Seftüre ber Äinber überfradhen unb alles 
bau ihnen fernhalten, fraS ihre fp^cmtafie ungefunb reigt unb ihnen phan® 
taftifdhe Borfteßungen Von SBelt unb SRenfctjen beibringt, ©ute Bücher für 
bie jüngeren ftnb namentlich bie f I e i n e n Ergäljlungen bon Johanna 
Sppri, für Knaben unb SRäbdhen bon 9—12 gahren bie größeren Ergählungen 
bon berfelben Autorin u. a. m. 

Sie reifere gugenb h a t greube an gut getriebenen Biographien bon 
tüdhtigen Sftännern unb grauen, für Knaben eignen fich and) bie Steife® 
Betreibungen ber gorfefjer, bie feffelnb bon frembem Sanb unb Seuten, bon 
fühnen galten gu ergäben friffen. HeberbieS frerben jebeS gahr bon Ver® 
tiebenen um bie gugenbergiepung fich bemühenben Bereinigungen billige 
Büdner ober Bergeidhniffe bon Büchern, bie befonberS empfohlen frerben fön® 
neu, herausgegeben. 

28er feine Einher gur Einfach eit ergieht, bewahrt fie unb ft felbft 
bor mandhem Sterger, mandhem Scfjmerg unb mancher Enttäuschung. Ein® 
fadhheit im Effen erhält fie gefunb, Einfachheit in ber Reibung läfet bie Eitel® 
feit nicht auffommen. Sttan lehre fie, baS gtoecfmä^igfte fdhön finben. Äleibet 
man fie ftets nach ber neueften SKobe, lehrt fie alle möglichen, entbehrlichen 
Bebürfniffe fennen, bietet ihnen Bergnügen aller Slrt, fo erfreift man ihnen 
frahrlicf) einen tledhten Sienft. 

Eitelfeit, Begehrlidhfeit unb ©enußjudht frerben bamit großgegogen. Sem 
mit ©enüffen aller Slrt überfättigten $inbe bleiben alle bie ungäf)ligen, heitern, 
herglidhen greuben fremb, bie baS in Beteibenheit unb Einfachheit lebenbe 
Jlinb über eine einfache ©abe, ein hurmlofeS Bergnügen empfinbet. 

gührt bie Sinber fleißig in bie freie Statur, lehrt fie baS vielfältige Seben 
barin beobachten, öffnet ihnen bie klugen für bie taufenb barin enthaltenen 
Schönheiten, unb ihre gugenb frirb reicher fein an ©lücf unb greube als 
biejenige beS ÄinbeS, baS bie bunte SBelt beS Scheines auf allen möglichen 
BergnügungSanläffen ton fennen gelernt h a *- 

Sehrt fie and) auf bie Siere acht gu haben unb fie als SBefen anguerfennen, 
bie ein gleiches Stecht gum Seben hüben frie fie felbft. 

Sehret fie aUgeit frahr, ehrlidh unb offen fein in Sieben unb £an® 
beln, es finb Eharaftereigenfdhaften, bie ben tüdhtigen SJtenfdhen auSgeidhnen. 
Strenge Strafen bringen Äinber oft bagu, unfraljr gu fein, bie ©runblage 
bet Ergiehung gur SBaffrheitSliebe ift barum frteberum Vor allem baS Ber® 
trauen, baS gtoifdhen Eltern unb Äinbern herrfefjen fall, unb baS eigene, mt® 
tabelhafte Borbilb ber Eltern. 

SBenn Eltern fich immer flar machten, baß fie mit ber Ergiehung ihrer 
Sinber auf ©enerationen hinaus frirfen, unb baß audh hie* baS alte Bibel® 
frort gilt Von ben Sünben ber Bäter, bie bis inS Vierte ©lieb fortleben, fie 
nähmen es nicht oft fo leicht mit biefer Stufgabe, unb eS gäbe nicht fo viele 
Ejiftengen, bie ihr Seben lang an ben golgen eines Verteilten ober unguläng® 
liehen ErgiehungSfpftemS franfen ober baran gugrunbe gehen. Bor allem fei 
ben SSiüttern gefagt, bie gu einem großen Seil baS ErgiehungSfrerf leiten: 
„Sorgt, baß unfer Bolf genug förperlidh unb geiftig gefmtbe Söhne unb Södh* 
tcr, fittlidh tüdhtige unb ftarfe SJtenfdhen fyabz. Stuf euch fällt ein Seil ber 
Berantfrortung, follte baS Von ben Bätern übernommene Erbgut an $raft 
unb Süchtigfeit im Bolfe fidh minbern!" 


Die Beftletöung. 

Sie 9t ob ft of je, au§ betten bie Stoffe tiergeftelft toerben, entftammen 
teils bent Sier», teils bern ißflangenreid). 

58 a u m to o 11 e toirb bon ber in ben trofnfdjen Sänbern (SImeriJa, 2tegbp= 
ten, $nbien) angebauten 58autrttoott|3fIange gewonnen. Sie gruc^t ber ©taube 
ift eine nufjgrofje Stapfe!, beten erbfengrofje ©amen bidEjt mit SBoIIfafern um» 
hüllt finb. gurgeit & er pfeife öffnen fidj bie Saftfein, nnb bie SBoHfäben 
quellen fjetauS. ©ie toerben bon ben ©amen befreit, gu SSallen gufammen» 
geftrefft unb berfanbt. Qn ben SBaumtooIIffnnnereien unb itoebereien toirb bie 
33aumtooIIe gu beit berfdjiebenften ©toffen unb ©etoeben berarbeitet, bie al§ 
Sattun, ©fjirting, Sretonne, al§ 58arct)ent unb Flanelle in ben §anbel Jommen. 
Sie lefjtern gboei ©etoebe toerben geraubt, b. J). über Stabmen geführt, in bie 
bie Söftfe ber SBeber» ober Sarbenbiftel eingefftannt finb. Surd) beren ftacf»eligc 
§äfcf)en toerben bie 58aumtooIlfäben aufgetrabt, glanelette ober SBaumtooIT» 
flanell ift auf beiben ©eiten, SSardfent nur auf einer ©eite geraubt. 

Surd) bie SSaumtooIIgetoebe ift bie Seintoanb immer mehr berbrängt 
toorben. §anf unb j$lad)S liefern bie Stobftoffe, au§ benen früher bie grauen 
unb £öd)ter Seinenftoffe bon unbegrenzter £>altbar!eit bestellten. Siefe £>au§= 
inbuftrie gebt aber aus berfdjiebenen llrfacben immer mehr gurüd, unb bie 
mafcbtnenmäfjig bergefteüte Seintoanb erreicht bie SauerbaftigJeit ber b<mb= 
gewonnenen unb bbnbgetoebten feiten. 

Sie gröfjte SJtenge SB o II e (SiertooIIe) liefert baS ©djaf, ba§ überall 
ba gezüchtet toirb, too au§gebeb'nte SBeibeftläbe gur Verfügung fteljen. 9lu§ ber 
©djaftoolle toerben ©toffe bon großer Sltannigfaltigfeit bergefteilt. Sie SBoIB 
getoebe toerben bor ihrer lebten ^Bearbeitung getoalft. Sa§ Sud) toirb in 
SBaffer, toorin fettige SBaUerbe aufgelöft ift, eingetoetdjt unb burch bie SBalt» 
mafcbine geJnetet. Saburd) toirb erreicht, bafj fidb) bie fyafern be§ ©etoebeS 
berfilgen unb ber ©toff gefdjmeibig toirb. Stuf baS Söalien folgt ba§ Stauben 
be§ Xudjeg. Äammgarnftoffe toerben nicht geraubt. Surd) ba§ 3If)f»retieren 
gibt man ben ©toffen bie nötige ©lätte. SMEige ©toffe toerben reichlich mit 
Stfpretur, bie ein ©etnifd) bon Seim, ©ummi unb ©tärJe ift, berfehen. Sa» 
burd) toirb mandjmal eine geftigleii unb ©olibität borgetäufcht, bie berfcbtoinbet,. 
fobalb bie Slfifrcetur abgetragen ober auSgetoafdjen toirb. ©§ toirb auch ä u n ft» 
to o 11 e bergefteüt, iubem man bie SBoEe alter Kleiber burd) fötafchinen toiebcr 
gu gafern gerreifgt, biefe bann fftinnt unb toieber frifdj bertoebt. SBiHige SBoII» 
ftoffe enthalten foldbje fiunftroolte oft bi§ gu 70%. ©ie finb natürlich toeniger 
bauerbaft. Sie SBoIle toirb auch oft mit SSaumtoolle bermifd)t. 

Sen bornehmften ©toff gu ©etoeben liefert bie © e i b e n r a u ft e. Sie 
äufgern Schichten ber @eioenraubento!on§ liefern bie geringere gloretfeibe. 
Ser ©eibenfaben toirb gewonnen gu Saffet, SttlaS, Sammet ufto. berarbeitet. 
§Iud) bie ©eibe toirb burch Stpfarctur befdjtoert. §e billiger ber ©eibenftoff,. 
um fo ftärter ift getoöbnlicf) bie Stppretur. Sunftfeibe toirb au§ 5ßflangen= 
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faferftoff ^ergefteEt, ber 31 t einer flüfftgert 9ftaffe umge»anbelt »irb. Tiefe 
rotxb burch feine Köhrdhen gepreßt unb erftarrt an ber 2uft 5 U gäben. Kunft* 
feibe hat einen practüooden ©lan 3 , bod) erreicht fie bie Slaftijität unb Tauer* 
Ijaftigfeit ber echten Seibe nicht. 

2 e b e r roirb aus ben üerfch'tebenen Tierhäuten gewonnen. Tie tierifdje 
§aut befiehl aus Oberhaut, 2eberhaut unb getraut. Ta nur bie 2eberhaut 
3 ur 2 eberge»innung bient, muffen bie beiben anbern Schichten entfernt »er* 
ben. Tie §äute »erben barum in Kalfmilch gelegt unb abgefcfjabt. Kadhher 
»erben fte, um bie gafern 3 ur Aufnahme beS ©erbftoffeS geeignet 3 U machen, 
in eine Seige oon äftildhfäurelöfung ober oerbünnte S<h»efelfäure gelegt, 
hierauf taucht man bie §äute in einen fdh»achen StuSgug ber ©erberlohe, bie 
auä gemahlener ©idjenrinbe befiehl, bann in einen ftärfern, fehltet fte barauf 
ab»ecf)flungS»eife mit ©erbftoff in ©ruben unb überfdjüttet fte mit »eifern 
Waffer. Ter ©erbftoff bringt nun in bie §äute ein unb umfdhjiefet bie gafern. 
Tünne £>äute finb in einigen Sagen gegerbt, bide »erben erft in 1—2 galten 
fertig. Stach bem §erauSnef)men »irb baS 2eber ge»afd)en unb getrodnet. 

grt ber Weifegerberei »irb anftatt ©erbfäure ätlaun unb Kochfal 3 Oer* 
»enbet, mit benen baS 2eber mit gctt 5 ufammen tüchtig burchgetnetet »irb. 
2Iuf biefe Weife erhält man ein »eichet, feinet 2eber. äudh pel 3 »er! »irb 
mit Süaun gegerbt. 

Sö; a f d) l e b e r erhält man, inbem bie gebeuten ober gefd 6 )»ellten $äute 
mit Oel ober Tran ge»al!t »erben. gud)tenleber ift feinet, »affer* 
bidhteg KinbSteber, baS mit Weiben* ober ^ßappelrinbe gegerbt unb mit 33ir!enöl 
getränft »irb. 

© h a 9 * i u ift gegerbte^ ©fei*, Hantel* unb Kofeleber mit griefeartigen 
©rhöhungen, Saffian gefärbtes giegenleber. 

T e r ,8 »e d un j ererbet leibung ift Oor adern ber, unfern Vorher 
Oor 3 U grofeer Wärmeabgabe 3 U frühen. TaS gefdjieht am beften burch Stoffe, 
bie bie Wärme fdhledht leiten. Sßoröfe,. rauhe ©e»ebe, bie 3 »if<hen ihren gafern 
oiel 2uft enthalten, erfüden, ba trodene 8 uft ein fchled)ter Wärmeleiter ift, 
biefen g»ed am beften, tierifcfje. gafern finb im allgemeinen fd)led}tere Wärme* 
leiter als pflanzliche. ©S eignen fidj barum audh bie Wodftoffe beffer §u Winter* 
fleibern, als bie*Saum»oll* unb 2einenftoffe. ällte, abgetragene Kleiber halten 
nidht mehr recht »arm, »eil bie gafern abgenuht, bie 2 ufträume burch ©taub 
unb Sd)mut 3 Perftopft finb. TaS gleiche gilt Oon Stoffen, bie man eine längere 
geil, ohne fie 3 U »afchen, getragen hat, ober and) Oon folgen, bie burch unrichtige 
©ehanblung in ber Wäfd)e fidj 3 U ftart Perfilzt haben. Wxti) b u r dh I ä f f i g 
follen bie Stoffe, fein, barnit bie fo not»enbige SluSbünftung ber §aut burch 
bie Sefleibung nicht aßjuftarl beeinträchtigt fei; ©ummimäntel, Kautfdhuf* 
fdhuhe fönnen barum leidet Unbehagen, Kopffchmergen uf». oerurfacpen, »eil 
fie bie £>autauSbünftung ftarf behinbern. 

33on ©influfe für bie Warmhaltung beS Körpers ift audh bie garbe beS 
Stoffes. £ede garben nehmen »eniger Sonnenftrahlen auf als bunfle, »es* 
»egen man bie ©ommerfleiber, »enn möglich, auf hede Töne ftimmt, »äh* 
renb bie Winterfleiber bunfler gehalten »erben. 

©erfcpieben Oerhalten fi<h bie Stoffe auch in 3Sezug auf ihre Aufnahme 
Oon geudhtigfeit. 3Saum»oHe, 2ein»anb unb Seibe nehmen bie geudhtigfeit 
rafdh auf, legen fidh bann in naffem guftanbe bem Körper glatt an, befördern 
bie Sdh»eifeOerbunftung. Tarum hat man gerabe bei Sein»anb beim S<h»ihen 
ein Kältegefühl. Wollene Unterüeiber unb foldhe aus poröfen ®aum»od* 
ftoffen nehmen ben Schleife nicht fo rafdh auf, liegen auch infolge ihrer ©laftigi* 
tät bem Körper lofer auf. Taburdh entfteht 3 »ifdhen bem KleibungSftüd 
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mtb ber §aut eine bor .Saite unb Sßäffe fdjühenbe Suftfcpicht. VejtänbigeS 
Stagen bon SBoßWäfdje beriüet^Itcfjt ben Söttet, gubem ift fie weniger gut 
teintgen als VaumWoß* unb Seinenwäfche. 

Verfälfdjungen Jommen häufig bot, inbem 2 Boße, ©eibe, Seinwanb 
mit VaumWoße bermifdjt Werben. 9 Jtan fann bett gälfchungen auf bie ©pur 
Jommen, inbem man bie gäben berbrennt. Sierifcfye gäben, Wie ©eibe unb 
Sßoße Jräufeln fid) beim Verbrennen, laffen eine fd)marge, aufgequoßene 
juriicJ unb berbreiten ben gleichen unangenehmen ©entd), wie Wenn §aarc 
berbrannt Werben. Sßfiartjenfcifetn, Wie VaumWoße, Sunftfeibe, auch Sein» 
Wanb brennen rafdh mit beßer glamme unb laffen nur Wenig Wei|Iid)e, fiodige 
Afdje gurüd. Schwieriger ift es, bie Verfälfdjung ber SeinWanb mit Vaum* 
Woße 3U erJennen. gn ber Sieget laffen fid) bie Seinenfäben lang auSgiehen 
unb finb bon glängenbem AuSfeljen, Wäljrenb VaumWotlfäben matt finb unb 
beim AuSgiehen gerfafern. EinWanbfrei laffen fid) Verfügungen burep baS 
SRiJrofJop erJennen, ba jebe Vflangem unb Sierfafer ihre befonbere, charai= 
teriftifche gorm h a *- 

ES gehört gu ben 5 ßflid 6 »tert bes Sulturmenfchen, anftänbig geJIeibet gu 
fein, gang befonberS aber ift es eine ißflicpt ber grau, gut unb fchön angegogen 
gu fein. ES fragt fid) nur: SEBie mujg fie fief) Ileiben, um bai gu fein, geh 
benJe, bie gleiten ©runbfähe, bie für bie AuSftattung ber SBohnräume mafc 
gebenb finb, gelten aud) für bie VeWoIperin. 2 >aS ©ewanb füge fid) b at = 
montfdh gu feiner Trägerin, es entfpreche ihrer Sörperform, ihrer SebenS= 
haltung, ihrem gangen innern SSefen. fRuhige Einfachheit dürft oornehmer 
unb Wohßuenber, als Jompligierter Aufpuh- Es ift ja Wirtlich ntdß leicht, 
biefem ©runbfahe gu folgen, Wenn man bie oerwirrenbe güße bon ©toffen, 
Sölobeformen, fßuhartiteln aßer Art bor Augen hat, ober Wenn bie ©chneiberin 
bon ber 2 )toberid)tung abWeicbenbe 2 Bünfd)e mit ben SBorten gurn Schweigen 
bringt: ÜJlan macht baS je^t nicht fo! — Es ift auch nicht immer leicht, 
ehrlich gu fein unb fid) gu fagen: „Siefes .Sleib fpagt nicht gu bir, eS macht 
bi<h etwas anbereS fcheinen, als bu bift", ober fich einen put gu berfagen, 
ber fcpön tft, aber nicht gu beiner gangen SebenShaltung pagt: ober gar fich 
gu fagen: „Siefe gorm, biefe gatbe ift 311 jugenbiid) für bich". 

gdh Wiß in foigenbem berfud)en, bir einige AnljaltSpunfte gu geben, auf 
Wa§ man bei Auswahl unb Anfertigung ber Sleiber tRüdfidit gu nehmen hat. 

©bhon bor EinJauf eines ©toffeS foßteft bu bich für bie tßtadjart eines 
MeibeS entfehioffen haben; benn eS hängt fefjr bon ber SßefdEjaffenheit eines 
©toffeS ab, ob er fid) für eine beftimmte Ausführung eigne. Saufe nie bißige, 
geringe Stoffe; benn fie finb gewöhnlich int Verhältnis gu ben Vofjftoffen, 
aus benen fie hergefteßt finb, nod) teuer genug begabt. UeberbieS hat man 
für bie perfteßung beS SleibeS noch fo bebeutenbe Soften aufguWenben, bafe 
es fich gar nicht lohnt, biefe an geringes Material gu wettben. ES geht auch 
gar nicht lange, fo geigt ber bißige Stoff beutlicpe Spuren ber Abnutzung, 
er Wirb fd)äbig, baS Sleib ift nicht mehr „für fchön" gu tragen, unb halb fte^t 
man Wieber bor ber 3 lotwenbigJeit, fich ün anbereS angufchaffen. ©oliber 
Stoff aber läfet auch üei einfacher ÜJlachart ein Sleib gebiegen unb bornehm 
erfcheinen, eS erträgt auch eine Umänberung, unb fdßiepd) lägt eS fidh «och 
gu SinberJIeibern berwenben, Währenb baS bißige fchön längft beim Surnpen» 
fammler angelangt ift. @0 ift baS anfänglich teure Sleib bodh preiSWürbiger, 
als baS anfänglich bißige. ^ t „ , r 

Sehr btel AufmerJfamJeit ift auf bie garbe ber Sletberftoffe gu 
berWenben. §ier finb Atter, ©efidjtS» unb Haarfarbe auSfchlaggebenb. Pefle, 
frifdhe garben finb bie garben ber gugenb, ift bie gugenbfrifdje oerblafjt, fo 
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mirfen bie garben fel;r unborteilhaft, inbem fie bag, mag man eher Verbergen 
möchte, bas Sermelfenbe, burdh ben Sontraft red^t eigentlich unterftreichen 
unb gum s 2lugbrucf bringen. Stoffe Slonbinen fönnen h^ße, garte garben, 
ein gartet SRot, Seige unb ©elbmeift tragen, mährenb fte §eßblau unb Sita 
meiben fällten, bag gu Slonbinen mit rofigem £eint Jjafjt. grauen mit blaffer, 
gelblicher garbe tragen mit ©emhtn 2Beig ober ©chmarg ober ein neutraleg 
©rau, bag meber ing Slaue noch ing fHötlidje fpielt, bamit erreichen fie, 
baft if)r ©eficht, bag eingig garbige in ber ganzen ©rfdheinmtg, Weniger blafe 
augfieht. brünetten mit frifdljen garben fönnen lebhafte garben tragen, gut 
£ap gu ihnen ©rün. ©g gibt fo biele garbentönungen, bafe biefe allgemeinen 
3ftatfdi)Iäge natürlich nicht genügen, man tut barum gut, ben in grage form 
menben ©toff gegen fein ©eficht gu halten unb bei guter ^Beleuchtung feine 
garbenmirfung gu prüfen. 3ttan fann ftd) aud) fd)on ein Urteil hüben, 
menn man ben ©toff gegen bie §anb hält, gm allgemeinen fann gejagt 
Serben, baf) für ©trafeenfleiber mit Vorteil neutrale, ftumpfe garben, für 
|>aug, geftlidjfeiten, Sweater wfm. mehr bie lebhaften garben beborgugt mer= 
ben fönnen. 9ftan bergeffe aber babei nidht, bafe lebhafte garben bag 5luge 
auf bie 2)auer eher ermüben, alg bigfrete. gft man nidht in ber Sage, fid) 
berfd)iebene Toiletten angufd)affen, mit benen man abmedhfelrt fann, fo frage 
man fiel) fehr, ob eine garbe, bie momentan bag s 2luge entgücft, einem auf 
bie SDauer nicht big gum Ueberbrufe berleiben fann. 

©benfo grofte Sorgfalt toie auf bie garbenaugmaljl lege man auf bie 
9K a dh a r t ber Kleiber. £>ier finb bie ^örperformen augjd)laggebenb. 
©rop, fdjlanfe ^erfonen fyaben gemöhnlid) Diel Weniger ©dhmierigfeü, fidh 
borteilhaft gu fleiben, alg flehte, unterste giguren. Sföljrenb bie ©dhlanfe 
barauf Otücfjidht nehmen mup nidht noch länger unb bünner gu erfdheinen, 
rnuft bie ®icfe alle Sorgfalt barauf bermenben, aßgu ü^tge gormen gu 
mäßigen unb gu berhüllen unb bie Sängglinie mehr gum 2tugbrucf gu bringen. 
®unfle garben laffen fdhlanfer erfdheinen, alg fyeüe. ©reparierte dufter 
madhen breiter unb boller, fie bürfen baher bon unterfehten, biefen grauen 
nie gemäht merben, benen fein längggeftreifte ober einfarbige Stoffe biel 
beffer gehen. Öuergarnituren an Stoiße' unb gupe laffen an ber ©dhlanfen, 
Sünnen, bie gormen boller erfdheinen, inbeg bie S)icfe bieg gu bermeiben 
unb Sängggarnituren gu mähten hat. £)ft mirb bon forpulenten grauen ber 
gehler begangen, bafj fie Kleiber tragen, bie ihre gormen fnapp unb braß 
umfdhltepn, ba fie ber Meinung finb, eine lofere SJiadhart mürbe fie nodh 
biefer erfdheinen laffen. 3)ag ift ein grrtum; benn gerabe burdh bag erftere 
merben bie gormen ftärfer gum 2lugbrucf gebraut, mährenb auf bie anbere 
5(rt biefe gemilbert unb etmag berhüßt merben. 

Siel gur Serfd)önerung eineg Sleibeg trägt ber äugpuh bei, unb nirgenbg 
fobiel mie fykx mirb gegen ben guten ©efdhmacf gefünbigt. ©toff unb ©arnh 
tur müffen burdhaug im richtigen Serpältnig gu einanber fiepen. Sißiger ©toff 
berträgt nur eine befdjeibene ©arnitur. ©ine aßgu reichliche Sermenbung bon 
©arnitur geugt bon ungebilbetem ©efdhmacf. Sor aßem aug barf ein ftarf unb 
lebhaft mirfenber s 2lufpuh nur in geringer äJienge angemenbet merben, bann 
mirft er hatmonifdh mie eine leidhte angenehme Betonung, mährenb bag 2lß* 
gubiel fdhreienb unb abftopnb bag 2luge beleibigt. Kleiber bon großer ®or= 
nehmheit unb ©legang geidhnen ftdb) immer burdh einfadhe, fdt)öne gormen, 
guten ©toff unb toenig ©arnitur aug. Unfdhön ift aud), 8 U Einern 

Sleibe mehrere berfdhiebene ©arnituren bertnenbet merben: ©phen, ©eibe, 
Sammet unb gar nodh Treffen bagu madhen eg gu einem unruhigen ger= 
fahrenen £)ing. ©g liefee fidl) ein gangeg Such barüber fdhreiben, mag für 
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garbeit, gormen sueinanbcr paffen, punberte bort berfdjicbenen guten ßombi» 
nationen liefen fiep jujammenftetlen. Sag 33 eftc aber ift, bu fucbft beinett 
©efcpmad gu bilbert, inbem bu in beiner Umgebung in '-Betrachtung bon Statur 
unb Äünft beinen ©inn für bag Sarmonifcpe, mirflicpe Scpone ju fcbärfen 
fucbft. grage bic£> nur immer: „tßafjt oag ju mir unb meiner Umgebung"? 
Stimmt cg mit meiner ißerfönlicpteit, meiner Sebengpaltung jufammen?" 

Sßerfudpen tuir, innerlich fo frei ju roerben, baß mir jagen tonnen: „geh 
fleibe mich fo, tbie e§ 311 mir paßt!" tBiele grauen mürben glüdlkper babei 
fein, fie mären bann niept mepr fo oon ber Xprannin „äRobe" abhängig, 
fonbern tonnten, mag ipnen paßt, oon ipr annepmen. Seperjige, ma§ tep 
bir bei ber 3Bopnunggeinrid)tung gejagt pabe: ©ei auep in beiner Meibung 
eprtiep unb rcapr! Su mirft bei benfenben SJtenjcpen an ÜBertjcpäpung, bu 
mirft für bidp fclber geminnen. 

©efunbpeitgfcpäblicpe ^leibung. Seicpt nur burd) feplccptgemäpltc 
garben unb SJtacpart, fonbern ebenfofepr burd) gejunbpeitsroibrige Äterbung 
fünbigt man gegen ben guten ©efcpmad; benn ©cpönpeit unb ©efunbpeit 
finb glcicpbebeutenb. SBie'fann ein enger §a( 8 fragen fcpbn fein, ber auf bie 
©dplagabern brüdt, ben gufluß fomopt, als ben Stbfluß beg ? 8 Iuteg naep bent 
Stopf, bent ©epirn erfeptoert, unb baburd) Slopfroep unb ©cproinbel Derurfocpt. 
Slud) ber St'epltopf, bie Suftröpre unb bamit bie Suftsufupr merben beengt, 
bie ©cpleimpäute burep ungenügenbe Slutjirtulation frantpaft erregt unb ba= 
burep 5 U gntjünbungen unb Statarrpen geneigt gemaept. ÜRan gemopne ben 
£a(§ an leiepte, burepläffige unb lofe '-Betleibung unb oerroeicpUcpe tpn niept 
burep bide £algtücper unb tpetje, in bie man ipn piillt, fobalb ein raupeS 
Büfttein mept. 

iBejonberS biel aber mirb gegen bie ©efepe ber ©efunbpeit unb ©cpönpeit 
gefünbigt burep bie naturmibrige ginjepnürung beö fRumpfeS. Saburcp roerben 
einmal bie Süden» unb iBruftmuSfeln gefcproäcpt, bie fiep gar niept frei ent» 
mideln unb betätigen tonnen, unb e§ ift ganj oerfeprt, ju jagen: gep muß 
ein Storfett tragen, fonft pabe icp gar feinen ipalt unb merbe mübe, fonbern 
eg ift jo: SBeif bag Sorfett bie 2Jtu§fetn fepon oon gugenb auf jur Untätig» 
feit oerba.mmt, mirft bu mübe unb füplft biep fraftlos. ©obann pemmt bie 
©cpnürbruft bie 3 ltemberoegungen, maept ein tiefeg unb grünbüepeg 3ttmen 
unmögliep, bie ©auerftoffsufupr mirb gepemmt, ber ©toffroecpfel tann infolge 
beffen' nur ungenügenb oor fiep gepen, Sleidpfudpt, ©lutarmut unb allerlei 
franfpafte Anlagen finb bie grrungenjcpajten biefer ginrieptung, gor nicht 
ju reben oon ben Stagen», Stieren» unb Unterleibgleiben, bie burep ben 
beftänbigen Srud auf biefe mieptigen Organe entftepen. 

S)er auggeäeicpnete Slrjt unb Sfbpgienifer ©onberegger fagt in feinem bor» 
treffliepen ©udje „Sßorpoften ber ©efunbpeitgpjtege": „Oie grrenärste, bie 
Stugenärjte, bie ©pejialiften für Sungen» unb ^»erätranfpeiten, bie Stagenpeil» 
fünftler, unb Oor allem bie grauenäräte, belegen bag gebanfenlofe Slobeftüd 
mit iprern gludpe. gg ift fepon bon ipnen, aber unartig; fie oerbanfen beim 
8 anboolf roie in ben ©täbten, einen großen Seil iprer iß.rajig biefer perrhdjen, 
fpanifepen Stajdjine. 31m ©djeiberoege ätoifepen ©efunbfein unb Sünnjetn ent» 
fepeiben fiep bie Steiften für bag leptere." gin Kompliment für bie grauen, 
bie ber gitelfeit bie ©efunbpeit opfern, liegt in biefem 3 Iu 8 fprucp maprliep mept. 

©traff um bie ©eine gelegte ©trumpfbänber pinbern ben Südlauf beg 
©luteg aug ben Unterfepenfeln,' ©lutftauungen, erroeiterte ©lutabern (Krampf» 
abern) finb bie golge baoon. Sßiel unter naturroibriger ©elleibung paben bie 
giiße äu leiben, fonft pätte bie gioilifierte Stenjdppeit nidpt fo unter fmpner» 
äugen unb anbern gußiibeln ju feufjen. Ser ©ipup füllte ber natürlicpen 
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guftform entfpredhen unb barum immer ber Itnfe unb rcd)te je über befonbern 
Seift gearbeitet merben. Hohe Slbfäpe beränbern bie natürliche Haltung ber 
untern fiörperpartie, eingelne SftuSfelpartien müffeit fiep baber ftärfer an* 
ftrengen, um bcn Körper in richtiger Haltung gu bemapren, rajche Srmübung 
unb menig SluSbauer beim ©epen finb bie golgeerfcpeinungen. 

Häufiges fragen bon ©ummifcpuhen ift fcpäblidi, ba bie fo notroenbige 
SduSbiinftung ber güfte berpinbert mirb. Sntpfinblicpen ^erfonen berurfadpt 
baS fragen bon ©ummifd)uhen leidet ^opfmep. 

3 ft naturmibrige Reibung bei Srmacpfenen fdpäblich, fo ift fie es in 
erhöhtem 3Kaf|e bei Äinbern, bie babur.dp in ihrem Wachstum beeinträchtigt 
merben, ber galt. Oft ift fie bie Urfadpe mancher franfpafter ©tfcpeinungen, 
morauf fd)on im Kapitel über Sinberpflegc ^ingetüiefen roorben ift. 

^■nftanbhaltun.-g ber Kleiber, feine aeptfame Hausmutter fann 
biel erfparen, menn fie berftäjt, burd) forgfältige 33epanblung bie Kleiber 
immer fauber in gutem 3 u ftflnbe gu erhalten. Slbgelegte ßletber foHte man 
nicht gleich in ben Scpranf hängen. Stft fällten fie ansgelüftet fein; benn 
es haftet ihnen immer etmaS bon ber menfcplidhen SluSbünftung au. ^Serben 
fie fofort eingefcploffen, fo erhalten fie einen unangenehmen muffigen ©erudp. 
33eim Steinigen bcr Kleiber achte man barauf, baft man gu beftimmten Stoffen 
auch beftimmte dürften bermenbe. SS fällten menigftenS 2 dürften borpanben 
fein, eine für bie ftarf gebrauchten, energifcher Steinigung bebürftigen 2lrbeitS* 
Ileiber, eine gmeite für pelle, ober auS feinerem SJiaterial pergeftellte Kleiber. 
33 on Seit gu S e ft finb bie dürften aud) gu reinigen, inbem man fie an einem 
über bie Sifcpfante gelegten meinen Rapier mehrere SKale fräftig abftreidpt 
ober in faltem SEBaffer, bem man etmaS Salmiaf gufebt, fdpmenft unb mit 
reinem SBaffer nadpfpült. Sie gemafepenen dürften finb mit ben nach unten 
gerichteten 33orften (roeil baS gurüdfüepenbe SBaffer fonft ben Srapt in ber 
dürfte gum Stoften bringt) gum Srodnen an bie Suft 311 legen. 

Sucpfleiber bürfte man nie gegen ben Strich- kleine Schöben unb gledeit 
finb fofort auSgubeffern unb gu entfernen, baS erfpart fpätere größere Arbeit. 
(Siehe gledenauSmacpen.) 

Sehr michtig ift bie 33epanblun_g beS S ch u h na e r! e S. Hat man 
fich ein tyaax Sdjuhe angefepafft ober fohlen laffen, fo ermangle man nie, 
bie neuen Sohlen mit SUginuSöl ober Seinöl mehrmals gut eingufetten, fie 
merben baburep nidht nur biel haltbarer, fonbern aud) meniger burcpläffig 
für SBaffer. gür Seute, bie an guf$fd)meij 3 leiben, ift eS abfolute Siotmenbig* 
feit, ftetS gmei Sßaar Sirupe gum. SBedpfeln gu haben, bamit baS eine $aar 
immer lieber auStrodnen fann. gür bie Erhaltung beS Sehers gibt eS eine 
gange SJtenge berfdpiebener Präparate, bereu ©üte man am beften felbft erprobt. 

Scpäblicp für baS Seber ift baS Aufträgen Don gubiel SEicpfe, cS macht baS* 
felbe rtffig unb fpröbe. Staffe Sdjuhe bürfen nidht am offenen Herbfeuer ober 
am peilen Ofen getrodnet merben, fonbern man ftopft fie mit Spreu ober 
meidpern ^eitungSpapier auS, biefe Materialien fangen bie geueptigfeit auf unb 
berhinbern baS galtigmerben unb Singehen beS SeberS. ©etrodnet, merben 
fie, bebor man fie mieber midpft, mit gett eingerieben. Sludp Sdhuhe, bie man 
längere $eit nicht tragen mill, merben eingefettet unb, in fßapier eingefdhlagen, 
an trodenem Orte aufbemahrt. 

^ßelge unb feine m c t ß e SB 0 11 f a dp e n merben gereinigt, inbem 
man meines Sftepl in einer Sdhüffel marrn ftellt, bodh barf es nidht im 
geringften bräunen. Sinn taucht man bie meißen s $elg* bgro. SBoHfadhen 
hinein unb reibt fie mit ben Hänben in bem Sftehl gang fo, als roolle man 
mafdhen. SieS bauert fo lange, bis fie rein finb. Um bieS genau gu prüfen, 
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ftellt man bag angefdjmubte 9M)l beifeite unb nimmt pr ißrobe etmag reineg 
SJJebl. ©inb bie ©adjen gut gereinigt, fo borf bag jum ißu^en bermenbete 
ÜDJel}! fidb in ber garbe bom reinen nidjt unterbleiben. 2 Bo Ufa eben 
merben nad)[)et nod) in 2Re|I gerieben, ruelcf)e§ mit etmag trodenem Ultra» 
marinblan gemengt tnorben ift. spelge Hopft unb ftäubt man gut aug, 2BoU» 
fad)en tberben gebürftet. ©in anbereg Verfahren bei 5ßelgen ift nod) folgenbeg: 
geinjter meiner ©anb mirb auf einer reinen ©teile ber ©erbplatte erbiet. 
3Jtan betteibet bie redjte ©anb mit einem berben ©anbfdpb unb reibt fobann 
bag bßeljtuerf mit bem beiden ©anbe, f)üte fid) aber, gegen ben ©trieb 3 U 
fahren. 5Rad)öem man biefeg Verfahren eine ßeitlang fortgefe|t b a b Hopft 
man bag Sßelpjerf au§ unb mieberbolt ba§ Verfahren, faUg ber genügenbe 
©rab bon ©auberleit noch nicht erreicht fein füllte. 

Um ißelpierf unb SBollfadjen toäfirenb beg ©ommerg bor Sülotten p 
fdjüben, padt man fie in eine, ben aufpbemabrertben ©egenftänben entfpre» 
djenb gro^e .ftifte unb Hebt biefe innen mit .geitunggpapier au§ - f° 
nirgenbg ein gmifdjenraunt bleibt. Sann nimmt man ein reineg Sud), legt 
eg in bie ßifte unb auf biefeg bie ißelge unb 2 ßoIIfad)en; jmifdjen jebeg ©tüd 
mirb meiner Sßfeffer geftreut unb plefd bag Such pgenäbi, bie .stifte ber» 
fdjloffen unb aufjen ebenfaKg bon allen ©eiten mit ißapier berHebt. 3 ft in 
feinem ©tüd SUIottenanfab getoefen, trag natürlich borber genau unterfudjt 
merben rnufj, fo mirb man ftetg bie ©adjen unberfebrt mieber finben. 

9Jlan fann auch noch einige ©tüddjen Dampfer beilegen. 2ln Orten, roo 
ÜJlotten eine ©eltenbeit finb ober gar nicht borfommen, genügt 93erpadung 
ber Sßelge unb SöoKfadjen in .tartonfcbacbteln ober ©inbüUung in ein faubereg 
Sud). 2ludj fann man bie einzelnen ©tüde in geitunggpapier roideln unb 
bann berpaden. 



II. Abteilung. 


Hrbeitsbunbe für Öen ^ausbeöarf. 
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Httna an Sft a r i e. 


Siebe SJtarie! 

^er^Itc^en Sauf für Seine große Sftühe, toeldje Su mit bem $odbbud)e 
nteinetmegen gehabt ^)aft. E§ freuen mid) Seine fRe^epte, unb oft fyole id) 
Stat bei ißnen. Qd) habe mir jnr Siegel gemacht, ade Sage mit ben SKittag* 
Reifen unb bcr Slbenbfubpe gu medbfeln. Sa mir eine 2üt§maf)I unter ben 
berfdjiebenen ©Reifen geboten ift, fo halte id) ftreng barauf, lieber etma§ Ein* 
fad)e§ unb biefe§ bann r e db t gu fodjen, als> mid) burd) ^Bereitung foftfpieliger 
@erid)te SU Oergreifen, moburd) id) außerftanbe gefegt mürbe, mit bem mir 
mödbentlid) Slngemiefenen bie übrigen Sage aHe§ gehörig auf ben Sifd) $u 
bringen. Piand)tnal gelingt e§ mir, baß id) burd) eine forgfältige Einteilung 
in ben @tanb gefteHt merbe, eine feltencre ©ßeife ^u bereiten, urtb biefe3 Er* 
fbarte freut mid) bann. Sie ^Beobachtung biefer Siegel fdjeint un§ allen febr 
§uträglicf) $u fein; id) muß mol)l ein menig mehr nadjbenfen, aber ba§ fd)abet 
nid)t3. SBenn id) momentan rnohl manche Anleitung unbenu^t liegen laffen 
muß, fo habe id) gleidbmobl $ntereffe baran; fdbon mandjc Siebte haben 
anbern gebient, unb mir macht e§ greube, bamit Sinken fd)affcn m fönnen. 

Eine anbere ©orge tritt mir fe^t nabe, ba§ ift ber SSinter mit feinen $8e* 
bürfniffen aller Slrt. E§ ift mand)e§ Sleltere nod) ba, aber ba§ meifte follte 
au§gebeffert unb gar mand)e§ fönnte nod) gut gu einem anbern Seibung§ftücf 
umgearbeitet merben. Qd) felje Wohl, baß mir ein boftyelter ©dbaben ermädbft, 
menn idb nicht beizeiten manche^ entrichte, bamit e§ gur geit bcr Siot brauch* 
bar Oorbanben fei. ^d) möd^te mid) in biefer Schiebung ebenfalls febr gerne 
mit Sir befpred)en, benn ich allein barf faum ©anb an ba3 Sßerf legen, unb 
bod) bin ich faft genötigt, toeil e§ mahrfcheinlicf) oiel foften mürbe, menn idb 
bie ©ad)c burd) grembe machen laffen müßte. Sind) fönnte id) e§ niemanben 
gumuten, mir alles fo gu State ^u halten, mie idb & tun genötigt bin. Su 
fiebft alfo, baß e§ mir nid)t an Slrbeit fehlt. D nein, benn id) fo Oiet 9Jtut al§ 
Arbeit hätte, fo mürbe e§ oieHeid)t gang anber§ um mich fteben. SBertn 
mir nur näher beieinanber mobnten! Siefer SBunfd) roirb immer lauter in 
mir, befonber§ feit idb ntebr ober meniger in eine trübe Stimmung geraten 
bin. $n fester $eit machte id) nämlid) bie bittere Erfahrung, baß ftatt Sin* 
erfennung llnbanf mir guteil mirb unb Slnforberungcn an mich geftellt toer* 
ben, bie über meine Kräfte reichen. Sld), liebe SJdtrie! nie märe e§ mir ein* 
gefallen, baß e§ im 93emußtfein treuer Pflichterfüllung möglid) märe, fo un* 
glüdlidb gu fein, unb bod) ift e§ nun fo. $d) muß Sir befennen, baß e§ mir 
oft gumute ift, al§ hätte idb feine ©eirnat, al§ hätte idb gar fein 9Inred)t auf 
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trgenb etmaS auf ©otteS Erbe. ES fdiminbelt mir bot bem ©ebanfen an bie 
$ufunft. gft bie grage, ob eS benn jo fein unb bleiben mühte, ob id£> nicht im 
5Red)t ftelje, bet ©adje felbft eine anbere SBenbnng p geben, eine unerlaubte? 
gef) fetje an anbern, bafj, ioenn fie baS gljre tun, and) bie natürliche gotge 
eines möglidjft glüdlidhen guftanbeS nicht auSbleibt, unb barnm fann ich nicht 
begreifen, bah idj in einer fo brüdenben Sage berbleiben foUte. 9luS biefen 
furjen Steufjerungen toirft Su erfehen, bah i<h n >ht bergebenS nach einer teil» 
netjmenben greunbin in ber Slähe mtd) fefme, bie mir in mancher Singelegen» 
heit helfen unb mich ba unb bort pred)tmeifen mürbe. Socf) nun genug hie* 
bon, id) habe mich immer gefträubt, Sir etmaS babon p fagen, aber Su mirft 
mich berftehen. Unb nicht mahr, Su fagft mir unberfmhlen Seine Meinung 
barüber. Su erfefjeft mir baS bann in ber gerne, maS ich in ber Püffe nicht 
haben !ann. 

Sebe mofjl unb gebenfe in Siebe 

Seiner 91 n n a. 


Siebe Stnna! 

Sein lebtet SBrief ift mir mirflid) fehr aufgefallen, unb id) hätte am aller» 
menigften eine folche niebergebrüdte Stimmung bei Sir geahnt, gef) be» 
fenne, bah Su burdf bie 9tufforberung, Sir meine Pteinung 51 t fagen, mir 
pgleid) eine fchmierige Stufgabe gcftellt inbem ich Seme Perhältniffe 
nid)t fo genau fenne, um Sit genügenb baS fRed)te anS |>er 3 legen p fönnen. 
— Es ift etmaS ©igeneS um bie Pflicht. 3 U treuer Pflichterfüllung erforbert 
eS ©elbftänbigfeit, unb mo biefe mangelt, ba reiht bie greunbeShattb feiten 
hin, um ben richtigen Saft einpfjalten; benn bie Pflicht führt ben Einzelnen 
oft SBege, bie, menn er cS auf Pat anfommen taffen hmllte, anberS, bem 
äuhern 9lnfcf)eine nach oft lidjtboller mürben. Unfere Pflicht fagt unS aber, 
baS p tun, maS mit felbft burch ben freien, natürlichen gufammenhang 
aller ttmftänbe, in jener tiefen, inneren ^Beruhigung als ©otteSmitlen betrach* 
ten fönnen. Surch biefe nötige, eigene ©emihheit fann ber Ptenfd) erft bann 
entfheibenbe ©djritte tun unb barauff)in feinen SSeg munter fortfehen. — 
geh meih, bah Su ©elbftänbigfeit genug befiben mirft, um bei richtiger Se» 
benSerfaffung ben richtigen 2Beg in Seiner Sage 511 finben. gft Sein §erj 
lauter unb bemütig genug, bift Su bereit, in Einfalt ben höhnen SBitlen p 
bofiphen, fo mirb bie rechte ©emihheit Sir merben unb Süd) leiten, genen 
SBillen p fuchen unb bemfetben golge p leiften, bieS mirb unb muh Sein 
matjreS ©lüd begrünben, auCh menn eS je^t bielleicht fChmer gehen mag. Er» 
fahrungen haben mih p ber Ueberjeugung geführt, bah toir bei richtiger 
SebenSerfaffmtg meit feltener bon Pot unb Srübfal ju reben hätten, als mir 
in unferer ^Befangenheit oft tbälfnen, unb barum foll eS unS allemal baS Erfte 
fein, p unterfuhen, ob mir nicht in unS felbft ©runb unb Urfadje eines übten 
guftanbeS finben. 2Bir bürfen unb füllen bem tief in bie menfd)Itd)e Patur 
eingebflanpn Sriebe, baS ©lüd p fuchen, gotge leiften. Unb beine grage 
bezieht fid) mirflid) auf baS ©udhen nad) ©lüd. SBie eS fheinh glaubft Su 
aber baSfelbe bielleicht mehr in ben äufjeren Perfjältniffen begrünbet, inbem 
Su mäfmft, bah auf treue Pflichterfüllung immer aud) Siebe unb Slnerfen» 
mtng bon aufjen folgen unb eine möglidift angenehme Sage fiCh geftalten 
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merbe, unb roeil bie3 bet Sir nun ntd£)t gutrtfft, fo hat ba§ Seben feine ©lang* 
fette für Sief) berieten. §aft Sn e§ aber jemals bebaut, baf$ ba§ SBort 
„©lücf" für Sief) nod) eine anbere Vebeutung erhalten mu^, al§ bie, bie Sn 
ihm bi§ xe^t betgelegt ^aft; benn bte redete ©runblage be3 ©litcfcS liegt nid£)t 
aitfter un§, fonbern int eigenen bergen. 

9Wemal§ unb in feiner Sage bürfen mir bert magren 8 eben§gmecf au3 ben 
Singen berlieren, menn mir ba§ rechte ©lücf finben moßen. Siefen 8 eben§= 
gmecf finben mir aber boßfommen gufammengefafü in bent Söorte: „Saß mir 
nicf)t un§ felbft leben, fonbern bem §erat". Ser $rei§, in ben un£ ber liebe 
©ott burcf) bie natürlichen Vanbe be§ SSIute^ geftellt hat, ift in feinen Singen 
eben ber rechte, nnb ba gilt e§, baf 3 mir barin ba§ Unfrige mit aller Sreue 
tun, nnb bann ba§ liebe $reug, ba§ in fo nnenblid) berfdjiebener ©eftalt auf** 
tritt, mitlig tragen nnb bebenfen, oaß e§ oa§ „t)öf)ere VilbungSmittel" ift für 
boßfommenere Stufen. lim ba§ 3ßof)Igefaßen ®otte§ gu ringen, ba§ fei 
unfereS ®lücfe§ giel, nnb ber Sßeg, ben er wt§ gehen heißt, bi§ mir baSfelbe 
erteilt haben, fann nicht maßgebenb fein, ob mir glücflicf) ober unglüdlich 
feien; benn nur ba§ ©nbe bringt ba§ JRefuItat gu Sage, nnb menn mir bie 
Vebingung be§ 8 eben§, unfer emigc3 §eil gu fud)en, gemonnen haben, bann 
erft finb mir glücflicf). 

3 <h lebe nid;t auf ©rben, 

Um glücflid) !Ü er merben, 

Sie Suft ber Söelt bergel)t. 

lebe b)icr im ©egen, 

©runb gu bem ©lücf gu legen, 

Sa§ emig mie mein ©eift befte^t. 

Verfeme id) mid) im ©eift in ©eine Sage, fo ift e§ mir begreiflich, baß 
t§ Sir in mannen Vegielpngen SJUilje machen mn^, um fogufagen bie Mty* 
ben 51 t nmfRiffen, bie Sir fe^t entgegentreten. Vor allem ift bie b>ralttfd^e 
^Durchführung einer ©ad)e etmaS gang anbere^, al§ mir bei oberflächlicher 
93etra<i)tnng oft glauben, nnb befonber§ ba, mo fein geeigneter Voben bor* 
hanben ift, b. h* too bie Umgebung menig ©inn ober beffer „Vegriff" bon 
ber Sßotmenbigfeit einer mit nnferem Qiel nnb gmecf im ©inflang ftegenbett 
Seben^meife hat. Sn begreifft, baß e§ einerfeit§ nicht leicht geht, Vorurteile 
gu befiegen, nnb anbererfeitS e§ bopfoelt ferner fallt, bei einer befferen Heber*» 
geugung bon ber ©ad)e, biefe in ungeregelter SBeife gemäßen gu laffen, 
fomit eine gemiffe Spannung fidE) einftellen muß. Sn mürbeft aber burch 
fd)roffe ©egenüberfteßung gu fefjr ben gmecf berlieren, Sn mußt mit ©ebnlb 
auf eine allmähliche ©ntmtdlung allfällig mangelnber, aile§ burchbringenber, 
religiöfer 8 eben§anfd)auung märten. 9ftit ©emalt läßt fid) nidf)t§ machen,' 
aber Seine Slrbeit nnb Sein §anbeln foßen nnb fönnen bennodj in biefen 
fdEjmierigen Verfjältniffen Sein ed)te§ ©lücf begrünben. $<h f a 9 e no^mal§, 
bafe id^ ba§ Schmierige Seiner Sage ben Seinen gegenüber botlfommen 
begreife; benn im täglichen Seben offenbart fidE) T § am riaütgften, ma§ mir finb, 
b. h- tm Familienleben, meil ba ber ©dreier ber Verfteßnng htnmegfäßt, 
bie Neigungen entfalten fidE) offener, ba ift man, mie man ift, nnb a<h tote 
fdjmer nnb brücfenb ift e§ ba, mo bie SJlaiht ber ©elbftfudEü nnb ber SBelt«* 
liebe ihr panier emhorhält. 

Sa§ innere Seben be§ 9JJenfdE)en ift bie Sßurgel be§ änderen, unb ber ©inn, 
mornit mir hanbeln, abelt un§ ober madEjt mt§ ftrafbar. SBenn aber tat«» 
fräftige§ innere^ Seben borhanben ift, bann mn| e§ nn§ and^ nid^t fdhmer 
faßen, in einem Sßirfung§frei§ gu ftefjen, ber unfere gange Sätigfeit in 3ln=» 
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ftmid) nimmt, ohne bafür tatfäd)lidje Hnerfennung gu ernten; benit bie 
toahre Sefriebigung bleibt niemals aus. ©ier gebt bud)ftäblid) in Erfüllung: 
„28aS ber Menfdj fäet, baS toirb er ernten." Sie Qnlunft liegt Äeim in 
unferen ©ergen unb je nad) ben ©anblungcn toirb fte fid) enttoideln gur Iteb= 
liefen unb freunblid)en ober aber gur toiberlichen ©eftalt. Sarum toirb eS 
Sir einleud)ten, bafo bte äufeern ®erljättnijfe allein unb für fid) ben 2öert 
nid^t beftimmen fönnen, ben baS Sehen beS Singctnen h a h unb fomit fann 
trob ber 93erfdf)iebenheiten beS ©tanbeS, beS Berufes, ber Silbung unb ber 
SebenSfte'üung nur ber SBert als ed)t anerfannt Serben, ber burd) biefen 
inneren Sern bebingt toirb. Siefe 23al)rl)eit rauft unS, gegenüber unS felbft, 
ein getoiffeS 3 utrauen cinflöfeen, unb in biefem 3ntrauen finben toir t>or* 
hanbene Sräfte, bie unS gur ©riitoidlung anbertraut finb, unb baburd) 
feftminbet bann nad) unb nad) aud) jeneS ©efüftl ber 3agl)aftigfeit unb ©ilf§* 
bebürftigfeit, baS nur non anbern glaubt baS 9ted)te gu erfahren unb bie 
Meinung Hnberer als allein richtig in äntoehburig bringt. 

©oll id) Sir, liebe Stmta, meine Meinung offen fagert in betreff auf 
Seine $rage, fo ift eS biefe: Qd) !ann eS mir nid)t anberS beulen, als baft 
bie eigene ©elbftfucht nod) bie Sürbe ift, an ber Su gu tragen baft. Qh*e 
Sßurgeln finb nodj nidb)t loSgeriffen, fie finbet nod) Nahrung in Sir, unb 
fo lange bie böKige SoSreiftung nid)t gefd)iel)t, fo lange toirft Su leibenb 
il)re Macht an Sir erfahren ntüffen. Vergift cS nicht, baft el)’ unb bebor bie 
böllige SoSfettung burd) jenen neuen ©eift ber Söiebergeburt eintritt, auch 
baS ©lüd nicht erfd)eint. Sarum foll bie Sitte gum ©errn um jenen ©eift 
Seine erfte unb lebte fein. 9tur in biefem geiftigen ©lement genannt baS 
Sehen jene freunblid) berftärte ©eftalt, bie Sir jeftt fd)mer(id) als Qbeaf 
t>orfd)ft>cbt. ©aben toir jene ©tufe erreicht, bann hellt fid) baS SebenSbunfel 
auf, baS ©ud)en nach irbifc^em ©lüd tritt fcfjtoeigenb auf bie ©eite, toeil eine 
gang anbere Dichtung borliegt, eine 9Rid)tung, toeld)e unabhängig bon ber 
äuftentoelt in fid) felber baS „1 i e b l i d) e 8 o S" finbet, toeldjeS bte Siirg^ 
fdjaft einiger Sauer enthält, ©o, unb nicht anberS, toirft Su fähig merben, 
bie SebenSaufgabe red)t gu löfen. Qm neuen ©inn fommen Sir Sräfte bon 
oben gu ©Jffe, bie Sich, toenn and) in ©dhtoachheit, bod) bollführen laffen 
baS Sir aufgegebene Sagtoerf, tooran Su bie Sir berliehenen ©aben üben 
fannft, bereu ©nttnidlungSfähigfeit unenblid) ift unb nie aufhören toirb. 

Qd) hoffe, bie Hnüoort auf Seine Qrage toerbe Sir hiemit Har Serben, 
©hare nur ben Sambf mit Sir felbft nicht, id) boeife tuohl, eS ift ein fehlerer 
Samhf, aber einmal muft er gelämpft Serben, ohne ihn gibt eS feinen ©ieg. 

Su toirft eS nicht berfennen, baft bie Siebe mich geleitet hat, toenn aud) 
in ©chtoadhheit, fo bod) offen mit Sir über Sein toahreS ©lüd gu reben. 

Seine Marie. - 

Qn ber ©Öffnung, ba^ Su bieHeidjt mandjeS ^3affenbe für Seine borgu* 
nehmenben Arbeiten finben toerbeft, fenbe id) Sir nädhftenS mein Arbeitern 
Ulotigh^ft nebft ©dhnittmuftern unb 3 e ^nungen. Sa ich bie Mufter alle 
nad) ben bollenbeten Arbeiten niebergefchrieben hnbe, fo hoffe idh, ba^ Su 
mit bem, maS Su barnad) fertigft, befriebigt toerbeft. . 



Siebe Anna! 

©iemit erf)ältft Su gebadete Senbung. 2Bir fomnten bamit mieber auf 
ein anbercg (lebtet, alg bagjenige mar, meldjeg ttrir im lebten 33rief mit* 
einanber besprochen galten, gn jenem fanben mir, baß mir bag SBefen beg 
C£^ri}tenturiÜ erfaffen unb in unfern Verl)altuiffeu in Straft bringen muffen. 
Ser Urlaube ift bie belebenbe s Dtad)t für ben nach Sicht unb greiheit ringen** 
ben (Seift, Glaube ot}ne SBerf, ein toter (Staube. Alfo muß ficb berfelbe im 
Seben betätigen. Sort fanben mir ihn im innerften Heiligtum für fid) felber 
in Anmenbung gebradjt unb mieber alg unjidjtbare rUiadjt auf (Seijtcr mir* 
feub. ©ier aber finben mir benfelben im regen Seben unb Treiben emfiger 
Arbeit. SSJir haben {epon früher einmal ben richtigen Aujfaffurtggpuuft tyuu 
fidjtlid) ber Arbeit bejprocfyen unb fanben beftätigt, baß bie Arbeit feine oom 
geiftigen Sebcu getrennte Sadje fei, fonbern grudjt begfelbcn; je nach ber 
geijtigen diidjtung ift alfo aud} ber Sinn für bie Arbeit unb alfo gemiß audh 
bag (Sebeihen unb ber Segen in berfetben. 

3Ber bon ung and) bie einfachste Arbeit ohne regeg geiftigeg gntereffe, 
im cd)ten Sinn oerrichtet, ber arbeitet mohl unb gibt fid} oietleid)t noch biete 
SAüpc, aber ber (Gemimt für fein innereg Seben fann nid}t auffommen. 
g r o n b i e n ft möchte man eine fotd}e Arbeit nennen, eine St tt e ch t f d} a f t 
im Sienfte ber Vergänglid}feit. Sod) nun gur Arbeit fetbft! 

Arbeit tnad)t bag Seben fuß, 

2Aad)t nie gur Saft, 

Ser nur hat Vefümnternig, 

Ser bie Arbeit haßt. 

geh habe fd)on oft gebad}t, mie man eigentlich and} f.a u l fein fönne, unb 
bin am (Inbe fiepen geblieben bei bem (Seöänfett, baß fet>r biel Srägpeit beim 
meiblid}en (Sefd}led}te ihren (Srunb barin haben möge, meil bie geroöhnliche 
©anbarbeit ben (Seift ^u menig befd}äfiige. (Serabe bie meiblid}en ©anb* 
arbeiten, bon Qugenb auf au bereu Verrichtung mit Aug’ unb ©anb ge* 
möpnt, taffen biel freien Spielraum 511 müßigem ’ s 43hantajieren. Vefonberg 
mer fie nur oberftäd)lid} berridjfet, hat jaft gar nidptg 51 t benfen. Allein gehen 
mir tiefer, fo mirb jebc erfahrene ©augmutter bcipflicpten, baß cg fepr biel 
geiftige 33 efd)äftigung mitbringt, b. t}. menu mau alleg auf geregelter (^ritub* 
tage mad}eu mill. 

s JJcait nimmt au, baß g. 33. bie Anfertigung alter Sileibunggftücfe- nach 
einem gemiffen, fogufageu „geometrifdjen" Verpältniffe gesehen muffe, menu 
fotd)c nämtid} gut paßen foücn. (Sar biete üben biefc befepeibene SSiffenfcpaft, 
ohne fie eigentlich 51 t fennen. Sic haben Sinn für gefällige gönnen unb 
bringen burd) Hebung bieleg guftanbe, man meiß gar ntd}t mie. (£g ift eine 
alte Erfahrung, baß, mer mit Salent für eine Sad)e begabt ift, biefetbe mit 
regem l&ifer betreibt; fo aud} mer ohne Salent fid} mit ctmag befaffen muß, 
eg' oft bann auch gar gu oberflächlich nimmt. Sie einfachen ©anbarbeiten 
jommen aber an A 11 e, ob begabt ober mittelmäßig, unb barum fann man 
nid)t genug barauf galten, baß man fie grünblid; berftehen lerne. Siefeg 
„Einüben" fott fo biel atg möglich auf geregelter (Srunblage gefchehen, ba 
auf biefent 3Bege bag mangelnbe natürliche Salcnt am beften e r f e % t 
merben fann. .begreiflich muß man fid) reept gufamnten nehmen unb fid} 
einige Anftrengung nid}t berbrießen laffen, bamit man gu einer beffern 
Stufe gelange. Sie eigene Selbftänhjgfeit fommt einem audh in biefer 
23egiepuhg fepr gu ftatten; benn eg läßt fid) nicht leugnen, baß bie richtige 
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Anfertigung bet Äteibungäftüäe ufin. ein tüidjtiger ißunEt tn ber öEono*. 
rrtifÄen grage ift. Sa Eann fel;r Diel erwart io erben an Bett unb ©toff. 
Sauerbaftigfeit unb StoecEmäßigEeit finb natürlich mitinbegriffen unb er» 
höben ben 2Bert ber toof)lau§gefüf)rten Arbeit. Sie Angewöhnung an etne 
regelrechte ^Betätigung ift überhaupt bie erfte ©runblage ju fraterer ab» 
fälliger 33eruf§art. , , , . ... 

Alfa, meine liebe Anna, fcf»affe Siet) and) ein toentg Ennem tn ba§ frtf^e 
Arbeiten. 2ßeg mit allem toten, mec^anifctien Sreiben! Surdj fletfeigeS 
«Beobachten unb fJladjbenfen Wirb Sir manches flar toerben. Zubern ^abe 
teft mir bie «Kühe genommen, Sir bie natürliche ©runblage in bett ber» 
jmiebenen Antoeifungen ju erEtären. ©o tjoffe ich benn, baß Su Sich in 
Eurjer Seit hineinarbeiten toerbeft, um bann fpäter recht felbftanbtg hafteten 
su Eönnen. 

Qn greunbfdjaft 


Seine 9JI a r i e. 


I)äu$lid)e Rrbeitsfumöe. 

Sie gertigfeit, allerlei SBäfcpe unb ÄleibungSftüde feibft anjufertigen, 
ift für manche Hausfrau eine Quelle ber Sefriebigung unb greube, abgefepen 
baoon, bafs fie fiep bamit mandjen granfen erfparen lann. 

3 BiH fie fiel; ben Stoff einfaufen, fo pat fie auf allerlei p achten, Einmal 
foE baS ©etoebe, toenn eS fiep um Seinem unb 58aumtooEftoffe panbelt, mög* 
lidjft gleicpmäfjig in SängS* unb Querfaben fein. Sie Slppretur, bie aus 
Stärle, Seim unb ©ummi aufammengefept ift, bat ben gtoeef, bem Stoff bie 
nötige ©lätte p berleipen. SJtancpmal bient fie aber aujferbem bap, eine 
beffere Qualität borptäitfcben, ba fie bem Stoff eine getoiffe geftigleit unb 
Siebte berleibt. SJtan reibt barum an einer Stelle ben Stoff, um bie Slppre* 
tur berauspbefommen unb baS ©eloebe ohne biefe prüfen p tonnen, SJtan 
lann auch einzelne SängS* unb Querfäben perauSaiepen, um biefe burep ger* 
reifen auf ipre Stärfe unb £>altbarfeit 3 U prüfen. Sind) achte man auf eine 
borteilpafte Breite; für §emben foEte fie 80—84 cm betragen, gft bie 
Stoffbreite 3 . 18. fepmäler, fo fann man bei ben |>emben feine ©ebrenfeile 
toegfepneiben. 2lucp bie SBebelanten (Enben) beS Stoffes foEten redpt gleich» 
rnäffig fein, ge nach ber Slrt beS ©etoebeS unterfepeibet man bei Saum» 
tooEftoffen glatte unb froifierte ©eloebe. 33 a r cp e n t ift auf einer Seite, 
glanelette auf beiben Seiten aufgefrapter SBaumtooflftoff. 2tucb ba prüfe 
man bie Solibität beS ©etoebeS. 


Sleranfcpaulicputtg ber ber}d)iebenen 9Jäfjftic£|c unb Stabte jur Sind» 
fübrung bon Sßäfcpcgegenftänben. 

(§ieau eine Safel.) 

a) ©etoöpnlicper Saum. §anbett eS fiep um einen fabengeraben 
Saum, fo toirb auerft ein Einfcplag bon */* cm Sreite gefript unb barauf ber 
jhieite umgebogen unb ebenfaES gelript. 

gig. 0 unb 00 beranfcpaulkpen, lote ber gaben am Stnfang unb naepper 
beim SBeiterfäumen opne knoten befeftigt ift. Slm Slnfang toirb bas gaben* 
enbe mit einigen Keinen Stidpen unter bem erften Einfcplag befeftigt. SBirb 
ein neuer gaben angefangen, fo toirb fein Enbe mit bemjenigen beS ber* 
braudpten gabenS pfammengebrept unb unter ben Einfcplag gefepoben. 

b) Saum mit Stepp ft i cp. Um einen fcpön fabengeraben Stepp* 
ftiep au erpalten, giept man einen gaben im Stoff aus unb näpt mit fepönen 
gleichmäßigen Stilen, inbem man 2 —3 gaben (je naep ber geinpeit beS 
Stoffes) ptnter unb ebenfobiel bor bem gabenauStritt auf bie Stabei fafjt. 

c) 0 p l f a u m. ge naep ber Breite beS SaumeS toerben, naepbem bie 
Einfdpläge gefript finb, am Stoff 3—4 gäben auSgeaogen. Stun faßt man, 
toie in gig. c angegeben ift, 3 gäben bon recptS naep linfS auf bie Stabei, 
8 iept ben gaben burep unb faßt mit einem Saumfticp Unterftoff unb Ein» 
fdplag aufammen. 
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2)ie »ergebenen 3^äJ)ftid)e unb ^ä^te. 

d) St n o pft o d) ft t dj. 9tacfjbem man bag Knopfloch recht forgfältig 
unb fabengerabe eingefchnitten ^at, merben bie Stänber, bamit fie fid) nicht 
berjiehen unb nicht augfafern, mit einigen SSorftidjen gefiebert unb barauf 
ber finopflodjftid) in ber in gig. d erfidjtlicben SBeife auggeführt. 3um 3lb* 
fdtduf^ madjt man 2—3 Duerftidje unb führt barüber ebenfallg ben Snopf= 
lodjftich au§. 

e) 2) er g e ft on flieh mirb in ber in gig. e erficßtlidjeu ÜBeife au§= 
geführt. 

f) © a u m n a h t- $ier merben ^mei ©toffenben in ber angebeuteten 
SJBeife aufeinanber befestigt. 2)iefe Strt 9?afjt mirb feiten mehr auggeführt. 

g) Slüdfeite ber ©aumnafjt. 

h) © t e b p n a fj t. §ier gilt bag unter b ©efagte. gft bie ©tebPftidmafit 
in fdjrägcr Jiidjtung augäufüfjren, fo jie^t man am beften mit Steiftift unb 
fiineal eine leiste Sinie über ben ©toff. 

i) Sinter ft i dj n a l) t. §ier faßt man 2 gaben hinter unb 4 gaben 
bar bem gabenaugtritt auf. 

k) unb 1) U e b e r m i tt b I i n g g n a tj t. ©ie merben angemenbet, um jmei 
SBebefanten miteinanber p berbinben. 9tadjbem bie ©nben recht forgfältig 
unb gleichmäßig aufeinanber geheftet finb, führt man ben Uebertoinblingg* 
ftid) entmeber bon born nach hinten (gig. k) ober in umgelehrter SBeife 
(gig. 1) aug, inbem man bon jeber ÜBebetante möglichft menig anfaßt. 

m) © e g e n ft i dj n a h t. ©g ift eine feiten mehr angemenbete 9taljt, 
bie in ber angebeuteten SBeife bap biCnt, p)ei äBebefanten glatt miteinanber 
p berbinben. 

n) 31 o l l* ober 3B a 11 n a h t. ©ie mirb hauptfädjlich angemenbet, um 
bie ©todteile beg £>embeg miteinanber p berbinben. 2>ie beiben ©toffteile 
merben gleichmäßig aufeinanber geheftet unb mit ©teppftidj» ober Sinterftidj» 
naht miteinanber oerbunben, fo baß für ben ©infchlag jirfa lVs cm bor= 
ftehen. 9tun merben bie beiben ©toffteile recht glatt augeinanber geftridjen 
unb barauf bon bem untertretenben Seile 1 cm breit meggefcfjnitten. Sarauf 
mirb ber breitere ©infchlag über ben fdjmälern eingerollt unb mit ©aum» 
fliehen befeftigt. 9Jtadjt man bie aBaKnafjt auf ber 9Jcafdjine, ahne ben i)ü>für 
bienlicßen 2tpparat anpmenben, fo madjt man am beften am einen ©toffteil 
einen Vs cm breiten ©infdjlag, fdjiebt ben anbern ©toffteil barunter unb be» 
feftigt beibe mit einem gabenfcfjlag. Sllgbann näht man in ber Sreite ber 
ÜBatlnaht hejeuhter; nachher fann man bie 9tal)t nur glatt ftreidjen unb bie 
poeite Siatjt augführen. 

o) © n g I i f dj e 91 a h t. Sie beiben ©tofflagen merben gleichmäßig auf» 
einanber geheftet unb Vs cm tief auf ber regten ©eite genäht. Sarauf merben 
fie alatt augeinanber geftridjen, nachher mieber pfammengenommen unb 
gleichmäßig furpefdjnitten, ber ©toff nach Reiben ©eiten überfdjlagen unb fo 
tief genäht, baß bie beiben ©toffenben in bie 9taf)t eingefdjfoffen merben. 

p) ®ejenftidj. ©r bient pr SBerprung bon SBäfdjegegenftänben 
unb mirb in ber in gig. p angebeuteten SBeife auggefüljti. 

q) unb r) 9 teihfalten. 9ttan führt fie mit gleichmäßigen Sßorftidjen 
aug, inbem man beim jtoeitenmal ejaft bie gleichen gaben auffaßt mie beim 
erftenmal. 9Jlan lann bie fReifjfalten audj mit ber 9Jiafd)ine ausfufjren, 
inbem man auf großen ©tidE) einftellt unb ben Dberfaben lofe macht. Sa» 
burch mirb bemirft, baß man ben llnterfaben anjiefjen unb fo bie %tl)' 
falten Ijerftellen fann, bie bei einiger ©orgfalt recht fein unb gleidjmaßtg, 
merben. 




Die nerfd) (ebenen IT8f)ftt<f{e unb tränte 



$)te t) ergebenen Sftctyftic^e unb 9M§te. 
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®ie Söettroäfcfie. — Rüthen», §anb= unb 2Bafdjtücf)er. 

s) Saltennajt. ©ier toixb gegeigt, tote bie Steüjfalteu mit ©aum» 
ftid^ert gleichmäßig an ben Qberftoff genäht toexben. 

t) 2B i r b e l u a f) t. ©in ©toffenbe toixb möglidjft fcjmal eingerottt unb 
mit ben in $ig. t er)id)tlidjen ©tidjen gefiebert. 

u) Seßxfalten toexben in bex in gig. u erficjtlicjen 2Beife au§= 
gefügt. 

v) Quetfcjfalten toexben ebenfalls in bei in $ig. v erficjtlicjctt 
2 Beife auggefüjxt. 

w) 5t e 11 e n ft i d) bient jutn SSeiäiexen bon Üßäfdjegegenftänben. 2lud) 
SBudjftaben pm Seidjnen bei 2Bäfc£)e toexben in biefem ©iid) auggefüljit. 

x) , y), z) ,fe x e u ä ft i d) e in bexfdjiebenex Slugfüjxung. 


Dte Bettu)äfd)e. 

©ie toixb je itad) bei ©röße be§ 23ette§ unb bei einzelnen 23ettftüde bei= 
fextigt. ^n bet Siegel rechnet man füt Dbet= unb Unterleintudj 2 m 60 cm, 
toobei in bex ©toffberedpung nod) 10 cm füt bie ©äume pgeredjnet toexben. 
Ser bxeite ©anm beg Qberleintucjeg ift fettig 4—8 cm breit, bex fdjmälexc, 
fotoie bie ©äume be§ Unterleintud)e§ 1 cm. Sag Unterleintudi fott oben unb 
unten gut unter bie SJtatraje gefcßlagen toexben tönnen. SJtan jeidjnct ba§ 
Qberleintudj mit äftonogiamm ober großen ©inäelbudjftaben in bex ÜDtitte 
beg Ueberfd)Iage§, Heine SSudjftaben fept man linfg unten in bie ©de. 

Sag lange Riffen (fßfulmen) toixb beim getoöjnlidjen, einfcßläfigen söett 
105—110 cm in bex Sänge unb 65—75 cm in bex ©oje geregnet,, bie 5£opf= 
fiffen toexben 65—75 cm im Quabxat genommen. 

Sie große Sede mißt 180 cm in bie Sänge unb 120—135 cm in bie SBxeite, 
bie Heine ©ommetbede 150 auf 120 cm. 

23ei Riffen unb Seden toexben bie ©äume fertig 3 cm breit., ©ie treten 
3 cm übereinanbex, bamit fie fdjön fließen. 33ei ben Riffen fann man ben 
©cßluß aud) 6—8 cm hinter bex S3rttdjfante anbringen. Sie beiben ©äume 
berfiejt man mit Änopftödjern unb Änöpfen, bie elften ju beiben ©eiten 
3 —4 cm bom Stanb entfernt, ben übrigen Staunt teilt man fo ein, baß bie 
knöpfe 8—9 cm auseinanber ju fielen lommen. Oft berfiebt man bie beiben 
©äume mit loriefponbierenben Knopflöchern unb fdjließt mit Soppellnöpfen, 
ober man nät)t bte nötigen Knöpfe auf einen entfpredjenben ©treifen ©toff. 
SJtan tut bieg getoöljnlid), um beim 28afd)en bie Slugtoinbmafdjine ju fdjonen. 

Sn bie Riffen macht man große Starnen in bie obere SJtitte, ober fdjief 
in bie linle obere ©de, bei einem jtoeiten bap paffenben in bie ©de xedjtg. 


Küd)cn=, Qaitfc uni> tDafd)tüd)cr. 

Siefe finb in beliebiger 33xeite im ©anbei borrätig. Sie Sänge toixb bei 
23reite entfpxedjenb 90—100 cm gefdjnitten, bie ©läfertüdhex madjt man irt 
bex Siegel 70 cm im Quabxat. 23et Siefen fet)t man bie Stufßänger in gtoei 
gegenübexftejenbe ©den, bei ben übrigen je oben unb unten in bie SJtitte beg 
1 cm breiten ©autneg. 

©e^eichnet lönnen fie toexben mit großen Statuen in bex untern SJtitte, 
mit Heinen in bex linlen unteren ©de oberhalb beg ©aumeg. 

Staubtücher toexben aug toeidjem, leidstem SSaumtooHftoff 40 big 
50 cm im Quabxat gefdjnitten unb mit föjmaleit ©äumen berfejen. 


£)te £eibroäfd)ie. —. .$aö grauemXagljemb. 
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Die £eU)»äfd)e. 

Sebor id) gut Sefchrcifmng ber einzelnen ©tüde übergeben fann, habe idf) 
einigem über ba§ Sftufteneichnen, 3 u fd)neiben unb Sttafenehmen 5 U fagen. 

3 )ie ®runblage aller SRuftcr ift ba§ $Red)tecf. 

Sie Setchnungen pellen m e i ft nur bie § ä l f t e b e 3 
Segen ft atrbcSbar. Sie©toffbruciE)HnieiftmitbenSudh* 
ft a b e n a—b bezeichnet, f i e h a t i m m e r genaufabengerabe 
5 u f et n. 3inbiefeSanteiftba§3Jiufterbeim 3 , u fdtjneiben 
immer an^ulegen. Sille Seile finb mit to e n i g 31 u§nafy* 
men bem SängSfaben n a d) 51 t f d) n e i b e n, ba f i dl) ber Ouer= 
faben beim äöafchen unb Sügeln in fehr au§bel)nt. 

$ n ben Lüftern finb ä h t e inbegriffen, au§genom= 
men finb Saillen, 33e 11 = unb borgen jaden, toelcfee genau 
bem Äörpermafe entf^red^enb gezeichnet toerben, l)ier 
finbie2cmfür91ä^teäU5ugeben. 

Seim 3 u f d) n e i b e n ift e3 vorteilhaft, juerft bie gro* 
feen, bann bie Heineren © t ü d e ineinanber in fefeneiben. 

Senau hat beim © cf) n eiben auch auf redete unb 

linfe Seile, toie Slermel, S eint eile ufto., I^au^tfäd 6 )lid) 
bei bo^^elfeitigem ©toff, toie 5 . S. bei Sarnent, fax* 
bigenbebrudten ©t offen §u a cf) t e n, ebenfo au f b a § 33 i I b 
im ©toff, ben Sauf ber §aare b e i S u d), langhaarigen 
©toffen ufto. 

9 J} a n f d) n e i b e nie ettoaS.blofe n a dj einem üDiufter in, 
ohne Vorher an ber ^Serfon, für bie b a § 3 B ä f d) c ft ü d b e* 
ftimmt ift, getoiffeSftafee genommen in haben, um bar= 
n a cf) anfällige Stbtoeid) ungen Vom SOlufter beftimmen 
Zu lönnen. 9 lur bann ift man fidler, leinen Slerger erleben zu muffen 
toegen mangelhaftem ©if 3 , zu grofecr ober zu geringer SBeite ober Sänge. 
3um SJhtfterzeichnen hat man ein Sineal (©de ober SWeterftab), ein 33BinfeI= 
mafe (©querre) zum 3 c ^ nett ber redeten SBinfcl, ein 3 e utimetermafe unb 
einen Sogen glatten Saptere§ nötig. Sie SRafee, bie man möglicbft genau 
nimmt, toerben ber Sicihe nach aufgcfd)ricben. 

2 öer noch nie Sftufter ge^eid^net hat, fange mit ben einfachen, leichtern 
an, unb man toirb halb finben, bafe bie ©adfye im ®runbe genommen fehr 
einfad) ift. 

Sa§ graucn^Saghcmb* 

©toffbebarf: 2 m 50 cm bi§ 2 m 80 cm. 

Sa§ grauenfjemb toirb auf Verfcfjiebene Sßeife hergeftedt. 3ll§ §au£t= 
formen finb ju bezeichnen: ba§ 3 u 9 h e m b (5ig. 1), ba§ S ü n b d) e m 
h e m b ©ig. 2), unb ba§ Äollerhemb (gig. 3). 

Sa§ 3 u g h e m b lann al§ bie ©runbform ber grauenhemben angenom* 
men toerben. ©ein §al§au§fcf)nitt ift glatt, mit einem Sänbdjjen unterfeftf; 
burd) biefen §of)lraum toirb ein fcf)mälere§ Sänbdfyen geleitet, ba» zum ©in- 
Ziehen be3 SRanbe§ bient, baher ber Sftame 3 ughetub. 

Seim Sünbchenhembe toirb ber §al§au§fchnitt teiltoeife in feine 
SReihfalten gezogen unb im ganzen ztoifdjen einen fdjmalen, gürtelartigcn 
©aum, Sünbd)en ober $rei§d)en genannt, gefeVt.. 

Sluch bie Slermelform beS Sünbchenhembe! toeid^t Von -beseitigen • be£ 
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Sa«i ; Jrauen»'Iagl)emb. 


gughembeS ab, baS Slrotlod) wirb meiftenS gefdjWeift, baher mufe ber hintere 
2termelranb gewölbt Werben. Sie bauten faflctt entWeber ganj Weg, ober 
Wenn fofdje gemacht Werben, fo Wirb bie ©de abgerunbet. 




gür baS Jt'oHerhemb Wirb am Stumpfe fein HatSauSfcfmitt ober nur ein 
ganj unbebeutenber gemacht, Weil baS Voller (eine 2lrt Haisfragen) benfelben 
erfe£t. Sie tjtep gehörigen 2lermel finb berfchteben, aber meiftenS ohne bauten 

angeorbnet. Qebe biefer 3 (Sattungen 
bon ^rauenhemben Wirb je nach Sitte 
unb Fracht ben SSerhältniffen unb bem 
©efdEjmacfe gemäß ausgeführt. 

(Seht man an bie §er[teHung eines 
f^rauenhembeS, fo hot man perft foI= 
genbe 9J}aße p nehmen: 

1. Sie Sänge beS §embeS, 
man mißt bon ber STcitte ber Slchfel bis 
jur geWünfdjten Sänge. 

2. S i c SR ü cf e n I ä n g e, fte reicht 
bom Halswirbel bis pm SaiHenfchluß. 

3. Sie ©<hult erhöbe, bom 
Genbe ber Std)fel bis pm feitlidßen 
SaiHenfcEjIuß. 

4. Sie © dj u 11 e r b r e i t e, bon 
einem Genbe ber Slchfel pm anbern. 

5. Sie Oberweite, Xofe unter 
ben Slrmen bureß über ben iRücfen unb 
bie 33ruft. 

6 . S i e 21 r m W e i t e, pmlid) ftraff um ben 2trnt an ber 2IrmIocf)naht. 
5Run fann man an bie Berechnung ber Unter» unb Oberweite beS ©tocfeS 
gehen, ber für alle §emben eine ©runbform (gig. 5) aufweift, bie bei ben 
berfeßiebenen 2luSführungen geringe 2lbWei«hungen erleibet. 

©eWöhnlidh §eid)net man für ben ©toef (fRunpfteil) nicht erft ein Rapier» 
mufter, fonbem macht bie nötigen SRaßeintragungen unb Sinten gleich oßf 
bem .Stoff felber. 

























®aS grauertoS’agljemt'. 


m 


(St toirb boppelt gelegt unb ejaft auf einanber geheftet, bamit 33orber= 
unb 9 iüdenteil juglei$ gefdjnitten Serben fömten. Sie 33rud)lante a—b, bie 
burdj bte ©litte berläuft, toirb burdj Stilen genau bezeichnet. ®aran toirb 
bte Sänge be§ §entbe§ abgetragen unb für ben ©autn eine gugabe bon 3 cm 
gemalt. 

Sie obere SBJeite be§ @tode§ a—e erhält man, inbent man jur falben 
S^ulterbreite (93cafj 4) 1 cm mehr a(§ einen Srittel biefer §älfte gufügt. 
Siefe Zugabe ift für ba§ ©injie^en beregnet. Sßenn man alfo an einer 



$tg. 4. Das ITIafenctfmcn. 


9ßerfon beim ©lafjnehmen 42 cm ©djulterbreite ermittelt I)at, fo beträgt bie 
§älfte baöon 21 cm, baju fommt nodj Vs biefer öülfte = 7 cm -f- 1 cm. 
Sie ©trede a—e toäre alfo 21 + 7 + 1 cm = 29 cm breit ju machen. 
93on e—f finb nod) 5 cm für ben 9trmlod)au§fchnitt abzutragen. 

Sie untere 353eite be§ ©tode§ b—h beträgt bie §älfte bet Dbertoeite 
(©laff 5), baju noch Vio biefer $älfte. ^Beträgt bie halbe Dbertoeite aber 
mehr al§ 50 cm, fo fügt man nichts mehr hinzu. ©inb alfo 5 . 35. 94 cm 
Dbertoeite ermittelt, fo beträgt bie §älfte 47, ‘/io babon finb 4,7 cm (runb 
5 cm), bie halbe Unterseite b—h beträgt bemnaef) 47 + 5 cm = 52 cm. 
©elbftberftänblidh hat man fich nicht fflabifd) an biefe 3 a ^ en P Ejaltert, be= 
bingt 3 . 93. bie Stoffbreite, bajj zu breite ©ftidel anzufefsen mären, fo fann 
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£ag 3 u rtenib. - - $>a’g. s Mubc§enfjemb. 


matt bon ber Unterseite ohne Schaben nod) 2-3 cm Segtaffen. Um bie 
Strtie f-^h richtig Riehen fönnen, ^cftet matt/ba ber Stoff nur big d reicht, 
ein Stüd ^ßapier unter. Sa bte Sinie f—h infolge ihrer Schräge länger 
geworben ift alg a—b, fo f)at man fie, Senn bie Seidel angefe^t finb, bon 
oben herunter gleid^ lang §u meffen unb bie untere Sante cntfpredhenb ab* 
jurunben. Sind) hat man beim Sd)neiben barauf $u achten, bag man bon 
i—g 5 irfa 5 cm fabengerabe fd)neibe. Sa biefeg ©tüd nachher unten beim 
©aum fid) finbet, beredt man bamit, bag fid^ im Saume feine galten bilben. 

Sie Seite Serben entSeber übersinb* 
lingg angenäht, ober mit ber Wafdhine 
fd)mal übereinanber gefteppt, bie Seiten 
ourd) Sßatlnähte berbunben. 

Sag Sitgljemb* 

m- *•) 

ES unterfdjeibet fid) nur Senig born 
©ünbdjentjemb (gig. 2). ©g Sirb nodj 
in bäuerlichen Sreifen, $u brachten aud), 
getragene Sie Zeichnung ift bie nämliche 
toie beim 93ünbcf)enbemb. Se^t man 9iau* 
tenärmel ein, fo falten bie 5 cm bei e—f 
für ben ^rmlochaugfchnitt toeg, ebenfo 
ber ©infd)nitt für ben SSruftfdEjtife* SSto* 
ftatt beg 33ünbd)eng fe^t man ein ca. 
V4—1 cm breiteg 3Sanb unter ben 2tug* 
fcfmitt unb bringt in ber borbern QJittte 
5 Sei $fteftedödjer an für ben Slugtritt beg 
Surdhgugbänbcheng. Wacht man aug* 
nahmgseife einen Senig tiefen SdEjIt^, fo 
Serben bie beiben S^änber fein gefäumt. 



Sag 33ünb(fjenhetn&* 

(gtgur 2.) 

9Jacf)bem nad) gig. 5 bie Ober* 
unb Unterseite beg Stodeg. beftimmt 
Surbe, Sobei barauf ju achten ift, bag fidj bei p—e bon gig. 6 eine SSrud)* 
fante finbet, gebt man baran, nadb gig. 6 ben Stugfcpnitt gu beftimmen. 
ÜBon f—k trägt man bie halbe SlrmSeite ab. (Wag 6, gig. 4) unb bon f—i 
bie Sdjulterböhe (Wag 3, gig. 4); e—f, bag fdtjon bei ber ©runbform be* 
ftimmt Surbe, beträgt 5 cm, m— i 2 1 l 2 —3 cm. Sann zeichnet man Strm* 
Iod)augfd)nitt unb Stodfd)Seifung. 33on m aug fe£t man mit §itfe eineg 
Sineatg bie Stodtinie fort big gum geraben Slnfdfjnitt. 

Sie Stcpfelbreite e—p beträgt Vs ber halben ©cpulterbreite (Wag 4). Sie 
£iefe beg SRüdenaugfcfmitteg p—o ift 1 cm breiter atg bie Stdhfet p—e. Ser 
borbere SIugfd)nitt n—p ift noch um 2 cm tiefer. 33on r aug fdjneibet man am 
SSorberteit ben 33ruft{d)tih, er ift, bon r aug gemeffen, fo taug Sie bie hatbe 
Sd)utterbreite. §at man bie redjtg bon &er Sinie a—b bottenbet, 

fo macht man bag gleiche tinfg babon, ober man heftet bie Stugfd)nitte ber 
rechten Seite forgfältig auf bie tinfe unb fcfjneibet, biefen folgenb, aug. ©g ernp* 
Hehlt fief), ben Stugfchnitt guerft an einem Sßapier ^u üben, unb Sill man eine 
^njähl gleidher §emben machen, überhaupt ein Wufter aug Rapier ^u fdjneibett. 






$a§ $ürtbdf)enfjemb. 
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Sie $3 r u ft fä u m e (fief)e gig. 7) Herbert 2—3 cm länger gefchnitteu alg 
ber Einfdjnitt, ber obere 6 V 2 cm, ber untere 5 cm breit. Sag Einbringen ber 
Säume erfordert forgfältige, e^aftc Arbeit. Ser untere Saum toirb in ber 
SD^itte gefri^t unb auf 
jeber Säng^feite mit ei* 
nem V 2 cm breiten Ein* 
fdjlag t>erfel)en unb ber 
untertretenben Saute 
beg Sd)libeg aufgefe^t. 

Ser obere Saum erhält 
guerft einen Einfchlag 
bon 1 / 2 cm, bann einen 
foldjen bon 2 cm. Se* 
bor ber Streifen aufge* 
fei^t toirb, fteppt man 
auf ber Sette bcg brei* 
teuEinfcblageg guerft in 
einer 33reite bon ca. 

1 / 2 cm herunter. So* 
bann toirb ber Saum 
an bie übertretenbe 
Saute bei SdRi^eg ge* 
fe^t. 2Iuf bem Sifd) 
toirb bag untere Enbe 
ber Säume fabengerabe 
unb e^aft aufgeheftet, 
inbem man auf bereit cf* 
feite ettoag einfdjneibet, 
bamit ja feine gältdjcn 
entfielen, unb gnle^t 
fertig gefiept 

Sftun reiht man bie 
geraben Streden an 
&üden* unb SSorberteil 
beg £>algaug{d)nitteg ein 
unb fei^t bag SSünbdjen 
auf. Eg toirb bem 
Sänggfaben entlang ge* 
fdhnitten. Seine Sänge 
beträgt gioeimal bie 
Sdhulterbreite, eg ift 
offen 5 cm breit. 93e* 
bor eg aufgefefet toirb, 
befommt eg ebenfatlg V 2 
cm breite Einfehläge, 
toirb in ber SUUtte ge* 
fri^t unb abgeftebbt. 

Sarauf macht man eg 
bei ben SBruftfäumen 
feft, fe^t bie 2ftitte auf 
bie SRüdenmitte, heftet 

eg an ben Sruftfäumen 5tg. 7. Bruftfäume unö Qalsf>ünfcd}«t. i 


$tg. 6. Das Bün6djent)emö. 
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696 £er ätermel. — §emb mit gerabem dotier unb SJorberfdRufc. 

übereinanber unb richtet eg fo, baff bag 1. unb 3. Viertel auf bie SIcfjfeln 

fomrnen. Erft toerben nun bte glatten Stüde feftgenäbt, unb guletst bas 

Eingerei^te fcfjön gleichmäßig berteitt. 

Set Stertnel. 

gut alle Strten Stermel gibt eg eine ©runbfornt. 2Ran geiebnet ein iRedjt» 
ed (fiebe gtfl- 8), beffen Sänge a— c gleich ift ber 

cf. 9 _ p .pälftc ber idrmtoeite, bagu nod) 1 ho ber ganzen 

Hrmtocite. Qfft g. SS. bie Slrmtoeite (SRajj 6 ) 44 cm, 

fo beträgt bie £>öbe beg fRedjtedg 22 cm -p/io 
bon 44 cm = 4,4 cm (runb 5 cm), alfo 27 cm. 
Sie SSreite ift 15—18 cm, raifi man bie Slermel 
länger haben, fo macht man bag fRedjted ent« 
ffjredjenb breiter. Ser S(6ftanb c—e ift 6 cm, b. b- 
1 cm me^r alg bie SSreite beg Slrmlodfeg (SIbftanb 
e—f, gig. 6). d —f = 1 U bon d —b; a—g 
tnirb gleich) lang gemalt, ibie e—f. Sen Saum, 
f \ ber 1 —IVü cm breit ift unb ber bei f fabengerabe 
t " angefäjnitten rnitb, macht man §uerft, barauf loirb 
ber Stermel gufammengenäbt unb mit breiter SBatt« 
nabt ing Slrmlocb gefegt. 



5tg. 8. 

©runöfornt 3um fterntel. 


§etni> mit gerabem Sottet unb SBorberfdilujj. 

■ $uerft Lotten ibir bie SRufter gurn SSorber« 
unb fRüdenfotter, fotbie gurn Shermel fdjneiben. 

Bum S5orberfoIIer (jgig. 10) geiebnen ibir ein fRedfted, beffen §öbe a—b 
gleidb ift Vs ber fRüdenlänge (ftttafe 2) unb 2 cm bagu, feine Sänge b —c beträgt 
bie |>älfte ber Sdbulterbreite (SRafj 4) unb 2 cm bagu. 

Bunt StüdenfoEer (gig. 9) tnirb bie SRedjtedfeite a— b r Vs ber fRitden« 
länge (SRafj 2) unb 1 cm, bie Sänge b —c — bie §älfte ber Scbulterbreite 
(SÖtajj 4) genommen. 

Sie folgenben SRafje finb für beibe Äoüer bie gleichen. e—c beträgt Vs 
ber halben Sdbulterbreite, c—f = 1 cm, d—g unb g —h Vio ber halben Schub 
terbreite. i— a = 1 cm toeniger alg c—e. 2lm SSorbertotter finb bie Streden 



i—k unb i—1 = 3 cm. äJcödjte man anftatt runbem, edigen Slugfcbnitt an« 
bringen, fo geiebnet man ihn ber fmuftierten Sinie entffjredjenb. 

gür ben Stermel geichnet man guerft tnieber bie ©runbform nach 2tg. 8 
unb berfährt im Weiteren nad) gig. 11. Sie Strede a—h beträgt V«> ber 
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föernb mit Arabern ^otfei- unb SBorberfdjtub. 
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v Kct)[eljc^fu^)emb mit runbem Jtoffer. 



Sl^fclf^lu^cntb mit run&cm Polier. 

Sie ©runblage für ba§ ßoEer bilbet tnicber ein $Red)fed, beffen Sänge 
a _ e für 3Sorber= unb fRüdenfofler gleid) ift ber öälfte ber ©djulterbreite. 
Sie f>öf)e a—b am SSorbetfolter (gig. 14) mißt V 3 ber fRüdenlänge + 1 cm, 
am fRüdenfoEer (gig. 15) 1 U ber fRudenlänge meniger 1 cm. Ser Stbftanb 
e—c ift bei beiben 1 U ber falben @d)ulterf>reite, c—f = 1 cm, c —g = 1 U ber 
©djultertjölje unb 1 cm. Ser Slbftanb g —h ergibt fid) au§ ber ©djmeifung 
be§ untern SoEerranbeS, ber SIbftanb b—i tnirb am SßorberfoHer 7—9 cm 
groß, toaßrenb er am fRüdentoEcr überaE g(eid) ber 2ld)felbreite e—f ift. Dian 

a ec 


5tg. 14. üoröerfcollev 


3um Hd)fdl)cmb. 


$ig. 15. Rü&enftoller 


fann ba§ SBorberfoÜer, ba§ bet e —f über ba§ £)interfoIler gefnobft tnirb, ettna§ 
abfchrägen (fiehe fmnftierte Sinie), bamit e§ hübfcher au§fieht. 

gum Herme! (gig. 16) tnirb lieber perft bie . ©ntnbform (gtg. 8) ge* 
$eidpet; habet ift aber a — c um 2 cm länger al§ bet jener, tnegert be§ lieber* 
einanbertreten§ auf ber 2 Xd)feI. a —fi ift gleich inte 
g—h am Voller ($ig. 14) nnb h—i tote f—h 
(gt g. 14), i—k unb h — 1 macht man 1 cm nnb 
c—m 7 —8 cm. 

S)er Stocf tnirb nach ber ©runbform ($ig. o) 
auSgcführt, bie §embenlänge tnirb um bie ©ö6e 
e—h am Voller gefügt, f—k (gig. 17) mirb 
3—4 cm tneniger gemacht als i—e am HernteL 
giir bie Stocfhhmeifung f—i tnirb Oon ber Sehnt* 
terhöhe bie Sänge k—1 am lernte! abgewogen. 

Um bie £iefe be§ öorbern nnb hintern öal§* 
au§fchnittc 3 51 t befommen, legt man ba§ Voller 
(^ig. 17) mit feinem ^3unft h an ^3unft e be§ 
StocfeS nnb p>ar fo, baft bie ®ruchfante b—i ge* 
nau bcm Sänggfaben entlang läuft; fobann ftecft 
man ben ^ßunft i in gleicher §öf;e auf ber. Mittel* 
linie a— b feft nnb sieht 1 cm höher bie. 2 Iu§* 
fchnittltnie. Qn gleicher 2 ßeife tnirb bie Sirtie be§ 
$Ritcfcnau§fchnitte§ getoonnen. 9ßieber tntrb ber 





















I'aS 9tc6felfdj(u$f)emb ohne Stermel. 
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Stermef naefy 3 u 1 ammert f^9 en ^ Stocfes bot bem ^(uffe^en' be§- Mlerl 

2 ig. 12) eingefe^t. £a§ Stnfe^en be£ SoHer§ gejtf)ief)t in bet gleichen 
etfe tote beim Äoüerfyemb, inbem man bie ßnb£unfte filtert unb guerft bie 
glatten SSerbinbungen (7—8 cm) tjerfteßt. 3)ie ©nben be3 ä3orberfoHer3 
fönncn and? abgerunbet ober gugefai^t toerben. Sftan öerfief)t fie mit Snobf* 
lod?, bte ©nben be3 ^intern ÄollerS mit knöpfen. 


$\q. 17. flntjcftcn öes Udlers unb Be 3 cid)nen tes Husfcf)nittes. 


_ ^ 3>a3 2ld)felfd)lufeljemb oljne »ctmeL 

2JJan pflegt biefe 2lrt §emben aud) al§ „fran^öfifd&en S^nitt^^t begei^ 
nen. mu| gleid) gum borauä gejagt toerben, baf$ biefe. §embe.n fid).mef)r 
nur für fd)fanfere ^Berfonen eignen, für forjmlente !ann toeniger gut eine 
genügenbe Obertoeite erteilt toerben. 

gür ba§ SRücfenteil (gig. 18) miftt man bie ©embettlänge a— b ab, fie 
beträgt ba§ ermittelte üftaft, ba^u 3 cm für ben @aum unb 2 cm |ür ba§ 
Uebereinanbertreten auf ben Sldbfeln. 

a —f mifct bie Raffte ber 0djuIterbreite, e — f == 3—5 cm, f —g — 1 cm. 
3)ic Jicfe be§ 2Tu§fd)niite$ trn dürfen a— h ift 2 cm toeniger dl§ ber Wildem 
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®a8 grauemtadjtfjemb. 


länge, a—i ift bie IjaTbe 3ltmtoeite, Weniger l Ua biefer fjälfte. i—k. mifjt'/s 
bet Cbertoeite (Sliajj 5), tneniger 2 cm. 1—m ift bie £c|u(tetf)ij£)e ürtb 2 cm 
baju. 31 m SSorberteil (gig. 19) finb bie üttajje bie nämlichen, mir a—h ift 
*/» bet fRücfenlänge unb 2 cm baju, f —g beträgt l 1 /*- cm. 1 ■ ^ 

ÜJian !ann ftatt be§ gefctjineiften auch einen bierecftgen 3tu§fd)nitt' an* 
bringen (fiebe fmnftierte Stnie). 


/ 1 




3Utn Hd)fßlfd)luf}f)emö ol)iw flermel. 


5tg. 19. Dorö erteil 


5rauennacf)tbemb. 


Stoffbebarf: 3 m 80 cm bi§ 4 m bei einer Streite bon 84—90 cm., 
©3 ift borteifljaft, ibenn man für bie 'Jiacbtfjemben Stoff bon größerer 
SBreite bat als für Sagbemben, bie Stoffbreite foUte 84—90 cm betragen. 
©3 finb folgenbe fDlafje ju nehmen: 

1. .'pembenlänge. 

2. SRücfenlänge. 

3. Sdbulterböbe. 

4. Scbulterbreite (4 cm breitet als bei Sagbemben). 















üftadjtfjentb mit ©otber= unb Siüctenfotlcr. 


Vorderkoller 


Kückenkoller 


Zum Nachthemd 


Ooröerfcoller. 


- gum SBorbet* unb 9tücfenfoIIet gcicEjnet man je ein 9ted)ted, beffen Sange 
ä—<? bie |)älfte ber ©dfjulterbreite, bie Sreite a—b 1 la ber SRüdenlänge bi- 


$tg. 20. Küdten&oIIer. 


trägt. ®en Slbftanb a—e madf)t matt — Vs ber §al£toeite mtb 1 cm bagu, 
c—li — Vs bon c— d. h— g beträgt born 1 cm, hinten V 2 cm. 

2lm Sftüdenfoßer (gig. 20) madjt man ben Stbftanb a—i 3 cm, am Sorbet 
toller (ftig. 21) = a—e. Seim gerabett Voller ift ber 2lbftanb b — k 1 cm, 
beim ffn^en Voller ift b—1 — a— b. Seim §aI3bünbd()en ($ig. 23) ift bie 
9ted£)tecflänge bie §älfte ber £>afötoeite urtb 2 cm, bie §öl)e 7 cm. e—c mad)t 
matt IV 2 cm, c— i — 2 V 2 cm. g —b ift bie Hälfte bort a— b. 

/;’ Bunt llmlegetragen (gig. 24) toirb ba3 IRecfjted in ber Sänge a—c — ber 
fjolben §al3toeite, in ber Sreite = 10 cm gemalt, c—e ift — IV 2 cm unb 
er—f zzr 2 V 2 cm. b— g — bie §älfte bon a —b. 3>ie Sinte e—f toirb bon e 
au3 9 cm lang gemacht. 

®a3 2lermel4fted)ted (gig. 22) bat $u feiner Sänge a —b bie äußere 2lermel^ 
länge @ig. 4, 2Kafe 8), babon toerben 2—6 cm nodf) toeggeredjnet für ba£ 
Sünbcfyen, Je nadb ber ©arnitur. a—c ift bie Hälfte ber $rmtoeite, baju V« 
bt§ .Vs biefer Hälfte. c— f ift 1 U bon a—c. 2)ie beiben Strmlodjtinien finb bei 
g~K ca. 2 V 2 cm bon einanber entfernt. i—d toirb — c —f gemalt unb i— k 
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5. :£>bertoeite. 

6. Slrmtoeite. 

: 7.:§al£toeite (lofe um ben §al3 beim Äragenanfa^). 

8. Steuere Slrmlänge, (bom 2lrmanfa£ bei leidet gebogenem 2lrm über 
- ben Eßbogen bi§ jum §anbgelenl). 

9. innere Slrmlänge, (bon ber 2trmI)ö!JIung bis jum §anbgelenf). 

10. gäufüoeite. 
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$acf>t§emb mit Berber* unb ^ücfenfoüer. 


— 2 cm. 2>aS Slermelmufter ift in feiner gangen Breite gu fdjneiben; benn 
beim gufdfineiben legt man bei offenem 9Jiufter bie Sinie f—k be§; Untere 
ärmel3 genau an bie SBebelante be§ ©toffe§ ober, toenn feine SBebefante 
ba ift, bem SängSfaben entlang. 

3um §anbbünbcf)en (gig. 25) macf)t man ba§ SRedjtecf in ber Sänge 
a—c 2 cm mejjr alä bie f)albe gaufttoeite, bie SSreite beträgt, je nacfybem man 

ba£ Sünbdjen fd)mä(er ober breiter 
toünfcf)t, 8—10 cm. 2)ie 5tbftänbe c—e, 
f—d unb a— g betragen je 2 cm. 2)a§ 
§anbbünbd)en fann and) nur in einem 
geraben Streifen gefdjnitten toerben. 

§at man alle Sanfter angefertigt, fo 
fann man an bie 3ßi$ nun 8 btä ©todfeS 
(gig. 26) aefjen. ßum SRücfenteil rechnet 
man bie iftecl)tecflänge a— b gleich ber 
§cmb(änge (biefe toirb bi§ auf bie güfce 
geregnet), bagu nodf) 3—4 cm für ben 



g Hälfte des 


e c 



5tfl. 25. 


Kragen e ' C 



c e 



; ^Handbündchen 
- 2 > 

Ä 23. 
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•Mctcfytfjemb mit gttltcfyengarnitur. 

Saunt, babott ift bann aber bie Stoßerhöhe e—f (gig. 20 ) abzuzieben. ©s 
ift bie gleiche ©runbform ju getanen inte für ba§ Xaghemb (fiehe jjtg. 5). 
gür ben 2 lu§fchnitt am Armloch beträgt bie Strecfe f—g bie ©älfte ber 
SlrmWeite, bie §öhe d —g am Voller (gig. 20) abgerechnet. Stocffchroeifung 
fiehe Sünbchenhemb (gig. 6 ). 2 >ie Sruftfaumlänge beträgt bon ber 
E)ö^e an geregnet Qßunft e am Stoßer, gig. 21) 50—52 cm. Um bie Siefe 
be§ 2lu3fci)nitte3 für ba§ f^t^e Voller zu erhalten, berfahre man inte bei gig. 17. 

®ie Sruftfäume finb gu fdjneiben unb anporbnen Wie beim Sünbdjen* 
hemb (fiehe gig. 7). 

üRadjthemb mit gältchengatnitur* 

ßu biefem §emb fdjneibet man bie Stocfteile nach ber ©runbform (gig. 5). 
®arauf werben guerfi bie Sruftfaume unb bie gältchen genäht unb h* erau f 
mit §ilfe be£ Sorber* unb 5 Rücfenfoßer§ @ig. 20 unb 21 ) §al§* unb SlrmauS* 



fdjnitt jugefchnitten. Seim Auflegen be§ StoßermufterS hat man 5 U beachten, 
baft bie itante i—b be§ Stoßer3 fabengerabe auf bie 9Kitte be§ SruftfaumeS 
refh- bie Stücfenmitte trifft unb bie Staute d —g mit bem ärmlochau§fchnitt, ben 
man borher nach $ig. 6 (Siinbchenhemb) eingezeicönet hat. 

SBiß man ben £>al3au§fchnitt nicht mit Sünbdjen unb Umleglragen (gtg ; 
29) abfchliefeen, fonbern mit edigcnt 3lu£fchnitt ($ig. 31), ber ben §al§ frei 
läfet, luaS unzweifelhaft für bie Schläfer gefünber ift, fo Wirb ben pmftierten 
Sinien bei, $ig. 27 unb 28 entfprechenb ein ecfiger ?Xu3fchnitt gemacht unb 
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9tacf)tt)emb mit Jättdjengarnitur. — grauenbeintleib. 


biefer mit einem Entre-deux ober einer ©pi^e begrenzt. Sa§ ©leid)e läftt 
ficf) natürlidE) and) beim SoHerbemb au§fübren, ober man fann ba§felbe burcb) 
eine gefd)freifte fiinie abf<±)Iiefeert @ig. 30). äftödjte man aber eine edige 
©toffaaffe, fo fann als ©runblage frieber ba§ Söller bienen, nur barf man 



SiQ. 29. 


$ig. 30. 


bann nicht bergeffen, bie ©tüde, bie an ber untern $ante 
unb gegen ba§ 2lrmIocb §\n fregfallen, bafür am ©tod 
angufcbneiben (fiebe ^unftierte Sinie bei gig. 20 u. 21). 

Eine anbere Variation fann man madjen, inbem man 
ben ©tod frie bei ber geraben $affe (gig. 29) gufd^neibet, 
bie 33ruftfäume einfe^t, bann an 3$orber= unb Slüdenteil 
mit einem Entre-deux begrenzt (fie^e gig. 33). 23orber= 
unb Stüdenteil berbinbet man mit eingefe^ten Hdjfeln, 


$tg. 31. 


s.* * V\' »t vC < v7«’ 
5ig. 32. 



bie man mit §ilfe be§ $oIlermufter3 gu* 
fd)neibet. Sabei bat man barauf gu adb= 
ten, bafe ba3 ^tdjfelftüd in einem ©tüd 
gefdjnitten frirb. a— b in $ig. 32 ift eine 
fabengerabe S3rud)fante. 

Sie Hcbfelftüde bürfen aud) nicht gu 
bod) gemacht frerbcn, fonft frirb ber 2lu3* 
fdjnitt gu tief. 9ttan bat ftd) überbauet ba* 
bor gu hüten, ben cdigen 2lu§fcbnitt gu freit 
gu machen. Sie Stdjfelbrcite foH bi3 an ben 
JpalSanfah reichen. . 

Ilm eine ^ßaffe in ©eifbaform gu er* 
halten, berfährt man nad) gig. 57. 

2>a$ grauenbeinfleib. 

©toffbebarf: 1 m 80 cm bi§ 2 m bei 
einer Breite bon 82—90 cm. 

E§ finb folgenbe Sftafee gu nehmen: 









































































2)a§ grauenbetnfletb. 
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1. Sie Sange t>om Satllenfc^Iufe bet leidet gebogenem $nie bis 
getoünfcf)ten Sänge. 

2. Sie Saillentoeite (giemlid) ftraff). 

3. S i e § ix f t io e i t e (SRaft 7, gtg. 4). 

Sie ©runbform bilbet toieberum baS 

SRedjted (fiefje $ig. 34. ©eine Sänge a—b 
beträgt baS ÜRaß ber Seinfleiblänge, bagu 
nod) 1 /io ber §üftfoeite. Sie Sinien a—c 
unb b—d, treidle bie SBeite beS SeinMeibeS 
beftimmen, rieten fidf) nad) ber §üftraeite. 

©ie betragen bei 80 cm §üfüneite 40 cm, 
bei je 5 cm mel)r |>üfttoeite 1 cm rneljr, 
alfo bei einer ^mfüoeite Oon 85 cm = 41 cm, 
bei 90 cm = 42 cm uflt>., c—h '= Vio 
ber §üfttoeite, c—k — 5 cm meljr al§ 
a— c. c—e ift i /io ber gangen Saillem 
toeite. h — i = k — c, i —n — 1 cm, f—g 
— 2 cm. Sie nntere äBeite b — 1 mißt je 
nad) ber gangen Söeite 28—32 cm, b—m 
= 8 — 10 cm. Sei gefd)Ioffenen Seim 
fleibern beträgt bie ©djli^Iänge f —o 
26—28 cm. 

!äRan fdjneibet ben ©d)Ii^ borteilljafter 
nid)t gleich auf ber Srud)fante, fonbern 
6—8 cm hinter berfclben. Sie SRänber 
am ©djli£ firtb burd) ©toffftreifen toie 
beim Sünbd^enfjemb (gig. 7) gu fidjern. 

9Ran adjjte barauf, ba| ber Hintere SRanb 
über ben borbern trete. Sei gefd)Ioffenen 


mr 



$ig. 34. Beinfclei&mufter. 


Sßeinfleibern £>at man überbieä ben $intern Sßeinfleibteil ettoaS breiter §u madjen, 
alfo ißunft e ettoa 3 cm nad) aufjen ju rüden. 2)a§ SDtufter ift offen gu 
jeidjnen (ftig. 35). 

3um tfalbrunben ©urt (gig. 36), bei beffen Huffefjen man bas Sßeinfleib 
in ber borbern äJtitte entffuetfjenb äuSpfdjneiben tjat, madft man bie Sänge 


ar 




a 



5tg. 35. Bcirtktciömufter. 


$tg. 36. tjalbrunöer ©urt. 


$ig. 37. Run&er ©urt. 


a—c beS $Red)tedeS — Vs ber Jnidentoeite, a— b ift bie §älfte bon a—c. 
e—e unb c— f meffen je 3 1 /2 cm unb b —g 9 cm. 

3um runben ©urt (gig. 37) meffen a— b unb a—c Vs ber Saillentoeite, 
c—e unb b—d je 7 cm, b—f V 2 —1 cm. 

2tn ben fjalbrunben ©urt fe^t man bei offenen Seinfleibern für ben $ug 
gerabe ©treifen, bie 9 cm breit unb 2—4 cm toeiter finb als Vs ber SaiHentoeite. 

nt ü 11 c r, £)ausmütterd)en. 45 
































706 $a§ grauenBeinfleib. — SBeinbeüTmit Stnfabbunb uttb AuSnäfyer. 

©in geraber ©urt toirb 9 cm breit gefdritten, bo^elt gelegt, mit ©infcfylag 
mifet er bamt 4 cm in ber iBreite. ©r toirb 4 cm länger al§ bie Saidentteite. 
0e^t man an ba§ SSeinfleib einen breiten runben ©urt, fo tjat man ben obern 
33einteil um fo Viel fixier §u fdjneiben, at§ er burcf) ben ©urt Verlängert toirb. 

gür Sßerfonen mit ftarfem 
Selb toirb ber Sßunft n 
(gig. 34) um 2 cm t)öf)er 
gefegt. 

Sie 93einfleibteile toer* 
ben mit englifdjer $ftal)t gm 
fammengefe^t, nad)bent 
man unten <$uerft bie ©ar= 
nitur aufgefe^t I)at. 2öer* 
ben fie unten eingegogen, 
fo toirb ba§ 23ünbd)en ettoa 
3 cm breit unb 65—70 cm 

$\Q. 38. Bunb 3um Beinfcletö. fceit un fc un teU mit 0J)i£e 

ober SSoIant Verfemen (gig, 
39). Säfet man bie 33einfleiber unten glatt, fo !ann man ben fRanb gegen bie 
33rud)fante f)in abrunben (gig. 40), (fielje punttierte Sinie 1—m am 3Jtufter, 
gig. 34). 




©etnlleib mit Anfafcbunb unb AuSnätjet. 

SiefeS 33einfleib £)at ben Vorteil, fc^r fdjön anaufdjlieften unb nid)t Viel 
aufgutragen, ba ber Anfa^bunb in einfadjer ©tofflage erftedt tt>irb. Sa§ Sanfter 
eignet fid) aud) gur Anfertigung Von 5ßumf?£)ojen. $ur ©nntblage bient ba£ 
SSeinfleibmufter (gig. 34). 8 cm hinter ber @toffbrud)tante c— d (gig. 41) 
mirb ber ©djjli^einfcfynitt a —b 30—35 cm lang gemadjt. Ser Hintere SSeim 
fleibteil toirb um bie Sunbbreite Weniger 1 cm (für bie ©infdjläge) fürder ge= 
f dritten. Sßuitft n (gig. 34) fann 3—4 cm tiefer gefegt Serben, (Sbenfo 
tann ber Abftanb i—h um 3—4 cm größer gemacht toerben. Ser Vorbere 
23einfleibteil erhält 2—3 Au§nät)er, je nad) ber erforber!id)en SBeite, aud) bei 
a—b toerben oben l 1 /*— 2 cm abgefdjrägt. 

gür ben Anfa^bunb toirb al§ ©runbform ber runbe ©urt (gig. 37) Ver* 
toenbet. Sabei toirb Sßwtft a (gig. 42) 3—4 cm hinter ber üüiitte be3 runben 
©urtteils angefe^t. a—c madjt mit ber fertigen äßeite be§ Vorbern SSeinfleib* 
teilet bie tjalbe Saidentoeite au§. c —d ift ber §albe Uebertritt unb bie 37al)t* 






93einfleib mit flnfafcbuttb unb 2lu$ttä§ei\ — $>ie ^emb^ofe. 707 

$ugabe (2—3 cm), a—b am 33mtb ift 2—3 cm länget al£ a~b am 33einfleib. 
Sie SRänber toerben mit 1—IV 2 cm breiten ©d)rägftreifen gefiebert, ebenfo 
bie feitlid)en Räuber be£ ^intern 33ein!leibteile§. ®effen oberer iRartb toirb 
eingerei£)t unb in ein 23ünbd)en gefaxt, ©eine SBeite entfpric^t berfenigen am 
gesoffenen Slnfa^burtb. 



C 




$ie ^emb^ofe. 

©toffbebarf: 3 m 20 cm bi£ 3 m 50 cm. 

Sa§ üDlufter bam toirb I)ergefteHt au8 bem 33ein!Ieib unb ber Untertaille 
mit einem Seitenteil. ßu biefem gtoedfe legt man ba3 SBeinüeibmufter (gig. 44) 
1—m— n —o offen f)in; 8 cm hinter bem ©toffbrud^ p—r toirb eine fenfredfjte 
§ilf£ltnie a—b gezogen. 

®a§ aSorberteil be§ £aillenmufter§ mirb nun mit $unft c an biefe ®ilf§* 
linie, mit $un!t p an bie SaiHenlinie 1— m gelegt, babei f)at man barauf $u 
ad)ten, baft bie SSorberfante f—g fenfred)t, fomit audE) parallel gum ©toffbrudE) 
p—r fte^t. ®ie ©toffjugabe e—f für galten beträgt 6 — 8 cm. ®er &ücfen 
unb ba§ Seitenteil toerben fo äufammengeftellt, ba& ba§ Slrmlod) eine fort* 
taufenbe Shtie bilbet unb im £aiHenfd)lu {3 ein Slbftanb h —i bon 2 cm ent¬ 
fielt. SDie ©dEjofclänge am SRücfen toirb 4 — 5 cm länger gefdfmitten, al§ am 
SHufter, unb ber Untertritt natürlich gleid) angef dritten, er foll 2 cm länger 
fein al§ ber ©dE)li^. ®ie ©cfyliyänge beträgt 20—25 cm. $a£ Sftücfenteil A, 
B, C, D toirb in bob^elter Sage aefdEjnitten, e§ erhält in ber ^üdfenmitte eine 
2ftal)t unb auf ben ©eiten 2 cm Wal^ugabe, auf ber ©eite toirb eS mit bem 
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$)ie §emb!)ofe. — Untertaiffen. 


SBorberteil bt§ gum ©chluß ber ©dt)li^länge berbunben. Ser berührte ^rntere 
93etnfleibtetl d—x toirb in ein 33ünbchen gefaxt, beffert SBeite bem fertig ge* 

- nähten Sftüdett in gleicher phe ent* 

fpridjt. Sa§ 33orberteiI toirb am 
§aföau§fd)nitt mit einem ,3ug ber* 
fehen ober eingereiht unb in ein 
ecfigeS ober Voller gefaßt, 

toie beim Saghemb. 353er bie §emb* 
t)ofe lieber eüt>a§ angefcfyloffener 
iminfdjt, !ann ähnlich toie bei ber 
Untertaille auf jeher ©eite 2 3lu3* 
näher anbringen. 

Sie offene §embf)ofe tnirb auf 
ben 2ld)feln gufammengefe^t, bie 
borbern Räuber toerben burch3Sünb* 
dien toie bet einem pmb gefiebert. 
Sie eingereihten |intern 33ein= 
fleibteile Serben in gleicher phe, 
toic man bei ben gesoffenen ein* 
fnöpft, aufgcfe^t unb mit einer 
fdentalen Seifte gefiebert. Sie 33ein* 
fleibränber toerben toie beim offe* 
neu 33einfleib mit ftfjrägen 9tiem* 
d)en befefct. 

Unterteiltem 

©toffbebarf bei einer 33reite 
bon 80—84 cm: 1 m— 1 m 20 cm. 

1. XtntertaiHe mit einem 
©eitenteiL 

golgenbe SDteße finb not* 
menbig (fietje gig. 4): 

1. Städfenlänge. 

2. Saillenhöhe, bom 
plStoirbel bi§ j$ur 33 r u ft f a I* 
tenf)öt)e unb ^um Saillen* 
Suß. 33eibe 2Jiaße finb $u 
notieren (^ücfenlänge unb Sail* 
lenßöbe haben ben gleichen 
9Iu§gang§punft). 

3. ©an^eäch felhöhe, 
bon ber SRücfenmitte am ©ürtel 
über bie SXd^fel am Armloch bi§ 
gum Saillenfthluß in ber bor* 
bern Sölitte. 

4. © e i t e n h ö h e, bon ber 
2Irmhöf)Iung bis sunt Saiöen* 
fchluß. 

$iq. 45. Üoröerfche $tg. 46. RüÄfette . ^ X *} ^ C s ^ 

öer gesoffenen ^emb^Sfe. tlXitm Wxmloty film anbem). 









































UntertaiUen. 
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6. s JUt cf e n b r e i t e. 

7. £)b er m eite. 

8. Eatllentoeite. 

9. §atgleite. 

2)a 3^üderx unb Sßorberteit 
nicht im 3 u f ammen ^ an 9 ^ 
geitfmet Serben fönnen, Jo ^at 
man bie gange Slchfelhöhe in 
Hintere unb borbere 2ld£)fel^öb)e 
gu teilen. ®ie hütete ift 2—3 
cm fürder aß bie 9UtdenIänge; 
bie§ bon ber ganzen Hdjfelhöhe 
abgegogen, ergibt bie Sänge ber 
borberrt. Sa3 Sanfter toirb in ein 
SRedhted eingegeic^net, beffen §öhe 
a—b (gig. 49) gleich ber Sftüäen^ 
länge, unb bie SSreite a—c — 
ber halben Oberweite + 2 cm ift. 

$n borftehenber ^Reihenfolge 
finb aßbann folgenbe SRafte ab* 
Anträgen: 

a—e — Vs ber 9^ücfenlänge. 

b —g — bie Settenhöhe. 



$ig. 47. boröerfeüe 5ig. 48. Hiicfcfeite 

ber offenen tjemöfjofe. 


a—ai zu 1 

b—bt = / 


1 cm. 
Vs ber 


a- 
b 

a —i 

halben §aßfoeite, toe: 
niger 1 cm. 

bi—p — Vio be§ 
SRefteS, Wenn man bie 
gange SaiHentoeite bon 
ber gangen Oberweite 
abgieht. 

e±—m — bie hölbe 
SRüdenbreite. 

p—k — bie hin= 
tere 2lchfelhöhe. 
k—1 = 1 cm. 
p—r — Vio ber 
halben SaillenWeite. 
r—s — bi—p. 
s —t — Vio ber 
gangen Oberseite. 

o—ni =z IV 2 cm 
Weniger aß s—t, 
t— v — bie §älfte 
bon r —s. 

c—f — 1 /s ber 1 

SRücfentänge. 

d— h. — bie Seitenhöhe. 



$tg. 49. Untertaille mit einem Seitenteil. 


c~x — Vs ber halben §aßWeite. 
,f—z -r bie. holbe ^rnftbreite. 


-y — J cm mehr aß c—x. 


a ex. 
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Untertaiüen. 


x—di = bie SaiEenfiöbe Weniger ben §al§au§fdjnttt ai—i am Etüden. 

w—di = bie borbere 3td)felf)öl)e. 

x—w = Vs cm Weniger als i—1 am Etüden. 

x—xi — bie 39ruftfaÜenf)ö^e Weniger ai—i am Etüden. 

Um bie Siefe ber EEruftfalten p erhalten, gäfjlt man bie Steile bes 
EtüdenS, beS Seitenteils unb beS SorberteitS im SaiEenfctyluf) pfammen nnb 
jie^t bon ber Summe bie Ijalbe SaiEenWette ab. SaS Ergebnis tmirb jo ein» 
geteilt, bajj bie gtneite Sruftfalte 1 cm tiefer Wirb als bie erfte. Sott di aus 
mijjt man 4 cm, bann bie Sreite ber erften Sruftfalte, barauf ein Steiften» 
raum bon 2Vs cm, bann bie gtocite Sruftfalte. Surd) bie SDlitte ber beiben 
werben fen!red)te Hilfslinien gezogen, Wobei bie Hintere Sruftfalte 1 cm über 
bie Hilfslinie tiinauSgefjt. 

. Sie Serlängerung ber UntertaiEe gefdjieljt in ber burd) bie HüfSlinieit 
angebeuteten EBeife. Sie beträgt 10—12 cm. 

2, SaiEe mit ffnfjetn ober gerabem (Motel unb tutibem S d) o fj. 

$n biefer SaiEe finb bie EJtaffe in ber Houf>tfad)e bie gleichen Wie bei ber 
SaiEe mit einem Seitenteil. Sa bieS leitete mit bem Etüden pfammenfäEt, 
fo ift ber Slbftanb p—t (gig. 50) = Vs ber Ijalben SaiEenWeite. t—v ift 
^Weintal bie Sreite bon bi— p. 



v —m ift 4 cm nnb di—nu beim ffn^en ©ürtel (f^ig. 51) 7 cm, beim ge» 
raben ift di—d 4 cm. Um baS Sötufter pttt ©ürtel p geief)ncn, Heftet man 
bie Sruftfalten am Sorberteil pfammen unb jeidjnet nun ben Etanb m—m, 
auf baS EMufter ab, ebenfo v — m unb v —di. Ser ©ürtel reicht nur bis pm 
Etüdenteil nnb Wirb an biefeS attgefd)Ioffen, bie 8inie v—n mufj alfo in gleitet 
































Untertaillen. — SMe 33ettjacfe. 


711 


fRid^turtg Verlaufen rote u—m am Soxbexteil. 2ln bex Doxbexn ftante bes 
©urteil toexben 2 cm für ba§ Uebexeinanbextxeten gugegeben; bas SSoxbex* 
teil tnixb in ber SSxeite bex Sxuftfältcfjert in ben ©üxtel eingexeifjt. SDian fann 




5ig. 54. 

mit geraöem ©iirtcl. 

ben §al§angfcf)nitt biexedig machen, obex bie SSoxbexteile fdjxäg auSlaufen 
laffen. SSeibe Sinien finb auf bem Sftuftex angebeutet. 

®ex angefe^te xunbe @d}of$ ($ig. 

52) toixb in gleiäjex 2öeife toie ein xun= 
bex ©üxtel fonftxuiext. a— b unb a— c 
bebeuten Vs bex Sdißentoeite, b—d 
unb c —e 9—10 cm. c—b ntuft bex 
falben SaiHenfteite entff)xedt)en. 


2)ie SBettjacfe* 

©toffbebaxf: 2 m —2 m 50 cm. 

2)agu finb bie gleichen äftafte ex* 
foxbexlid) toie gu ben UntextaiEen. @3 
ift baxauf gu adjten, bafc bie SRafje 
nid^t gu fnafty gemeffen toexben, man 
hat ba§ Eingehen im 333afcf)en gu be= 
xüdffid)tigen. 

2)a3 Sftüdfenteil (gig. 55) hat ein 
Sfted^ted, beffen ©eite a —i gleich ift 
bex SRüdCenldnge, bie 33xeite a— c ift 
3 cm toenigex al§ 1 U bex ganzen Dbex* 
toeite. a— g — Vs bex ^ücfenlänge, 
i—h — bex Seitenhöhe. a—a± unb 
i — k == 1 cm, a — e = Vs bex falben 
^palgtoeite toenigex 1 cm. g —o ift bie 
halbe IRücfenbxeite. k— p ift Vio be£ 
&efte§, toenn man bie gange £aiHen- 
toeite bon bex gangen Dbextoeite ab= 
gieht. p—r — bex hintexn Sld^fel^ö^e, 
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$ie Seitjade. 




r— s — 1 cm. Sie Sintert 
a—i unb c—m Serben um 
18—20 cm Verlängert, d 
—di beträgt V 3 Von b—d. 
Sie Sdjtoetfuug an ber 
©eitertnaljt ift 1—IVs cm 
tief. 

SaS 3?orberteil (gig. 
56) t)at ein Stedjted, bef* 
fen Sänge a—r gleid) ber 
Jtüdenlänge ift, bie SSreite 
a—c ift 3 cm meljr als 
X U ber gangen Dbertoeite. 
a —g beträgt Vs ber 9tü- 
denlänge, r—h bie ©eitern 
§öl)e, c— f = Vs ber f)al= 
ben £alStoeite, c—c± ift 
1 cm mel)r als c—f, k —gi 
beträgt bie t>albe SSrttft*. 
breite, f : —n = bie 3^ail= 
lenl)öf)e Weniger ben §alS= 
auSfcfynitt a—e am 
den. n—p ift bie Vorbere 
5td£)felf)ö^e; f—q gleid) toie 
am 5Rüden. 

Sie Siniett c—n unb 
a—r werben ebenfalls unt 
18—20 cm verlängert, 
h—s ift gleich) ber entere* 
cfjenben Sinie am SRüdem 
teil; ebenfo bie @d)toeifung 
an ber ©eitennaljt. ci—o 
toirb 2 cm gemad)t. 

SBänf^t man bie gade 
mit einer Sßaffe gu arbeiten, 
ähnlich) mie bas $ftad)tt)emb 
gig. 30, jo gibt bie pml* 
tierte Sinie gtoifcfyen 1 unb 
gi an, tote manbiefe erhält. 
Slaturlid) ift bann baS um 
tere ©tüd mit einer ent* 
ff)red)enben ©toffgugabe 
für bie galten gu fdjneiben. 

gür Verfemen mit ftar* 
ten §üften £>at man bie 
§üfttoeite gu meffen unb 
mit ber entfpredienben 
SBeite am SRufter gu Ver* 
gleichen, nötigenfalls finb 
bie 2lbftänbe d—di unb 
s— b gu Vergrößern, 
gür SBünbdjen unblltm 
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SIBeite gorm be§ SlermetS ju s Jlarf)t§emben afro. — 3ftorgenjacfe. 

legfragen laffen fic^ bie gleichen dufter oertoenben, toie beim Sßacbtbemb. 
9Jian fann ben §al§ausfcbnitt aber and) edig ober in ©eifbaform (gig. 57) 
machen. Um eine ^?affe in ©eifbaform ^ergufteKen, ioerben Korber* unb 
SRüdenteil mit ben £al§eden in ber ^3affenbreite (5—6 cm) gufammengelegt 
unb bie ^ßaffe nad) gig. 57 gegeicbnet. a—b bat bie Sichtung bes Säng§= 
faben3. $m fRücEert toirb bie ^ßaffe gufammengefe^t. $n gleicher Sßeife 
benuüt man Sorbet unb SüdenfoIIer be§ SadübembeS $ig. 20 unb 21, um 
eine ©eiffja^ajfe gum 97ad)tf)emb gu geiebnen. gür ben 21ermel berioenbet 
man ben gemöfjnlidjen Bermel gum Sadübemb ober bie Weitere gorrn. 

3öette $orm be3 2lerntel£ ju Sadjtbentben, Settfaden, SWorgettjadcn. 

Sie Sänge a— b be§ 9^ed)tecf§ (gig. 58) beträgt bie äußere Slrmlänge 
(fie^e gig. 4, 9Jfafe 8). 

a—c ift bie §älfte ber Hrmtoeite, bagu 1 U-— 1 U biefer §älfte. a —e ift bie 
§älfte bon a— c. c— h ift gleich toie c— e. a — g — 3 cm. Ser Sogen 
g —f— b für ben Unterarm führt gur §älfte 1—IV 2 cm über, gur §älfte 
unter ber £>ilplinie g —h burd). 

Ser Sogen be3 Oberarmes fü^rt burd) e ober auch 1 cm oberhalb e. 

b—1 ift bie innere Slrmlänge Weniger ba£ Sünbdjen ober bie ©arnitur 
(4—8 cm); m— n ift 1 cm ioeniger al§ bie §alfte bon c —b. k—1 = 2 cm 
unb i —s = 6—8 cm. 

Sie fmnftierte gtnte p—o gibt bie fRanblinie be§ S U langen StermelS. 

SRorgenjacfe. 

3u Siorgenjaden (gig. 59) fann ba§ gleite Siufter bertoenbet toer* 
ben, toie gu Settjaden ($ig. 55, 56). Sie ©djoftlinien p—b (gig. 55) unb 
i—s (gig. 56) toerben bann aber ca. 30 cm lang gemad)t. 

233ünfd)t man bie Sorberteile mit gältdjengarnitur gu berfe^en, fo b)at 
man bie gältdjen guerft gu nähen unb bann 
nad^ bem dufter au§gufd)neiben, toobei man 
nicht bergeffen barf, bie gä(td)en in ber gam 
gen Sänge hinunter gu heften. 

2BiIl man ba3 Sorberteil mit Voller anä* 
ftatten, fo fdjneibet man ba^felbe bem Siufter 
entfprecbenb unb berfie£)t bann ba§ um ba§ 

Söller berfürgte Sorberteil mit einer ent* 
fbredjenben ©toffgugabe für bie $aften. 

gür einen bieredigen 21u3fcbnitt bat man 
ben obern Seil bc3 9ftufter3 al§ ©runblage gu 
rtebmen. ©eifba^affe fiebe gig. 57. 

9ttorgenjaden berfiebt man gern mit *U 
langen Slermeln. 

ßUbogenärmek 

s JRan geiebnet ibn in ein Secbted (f.$ig.60), 
beffen Sreite bie §älfte be§ 9Irmumfange3 
unb 1 /io biefer Umfanget beträgt. Sie Sed)t^ 
edlänge ift bie äußere 2lermelfänge mit 1—2 
cm gugabe. a—e beträgt 1 Uo be3 halben 2Irmumfange3, -e—f ift bie ©dbogeu* 
länge, f —g = 1 /to bc$ 9(rmumfange§, d —-m ift bie ©äffte ber §anbmeite mit 
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OTkogenärmei. — £errenf)emben. — §errennacf)tl)emb. 


einer ßugabe 1— 2 cm - ®ie Sinie p—m toirb fenfrec^t gu m—g gefteüt. 

Ser Slbftanb p —s beträgt 1 cm foeniger alg bie innere Slermellänge. ^ßunft 1 
liegt in ber SKitte gtoifcfyen s unb p, ebenfo Sßunft u gtoifdjen a unb b. 3toifd)en 
k unb 1, u unb t, e unb q liegt jetoeilen ein 3Ibftanb 
gl eiet) Vio beg ärntumfangeg. r—s beträgt bie ©alfte 
biefeg Stbftanbeg, bie Sinie r—o berläuft parallel 
gu s— k — p. Sie Slßftänbe m—n unb g —h be* 
tragen ebenfalls Vio beg falben Slrmumfangeg. 

^errenfjemben. 

golgenbe OJiafee finb gu neunten: 

1. ®embenlänge, bom ®algtt>irbel big gur 
geltmufdüen Sänge. 

2. 33 ruft länge. 

3. @ d) u 11 e r b r e i t e. 

4. £algtoeite. 

5. % rmit)eite. 

6. Sleuftere 3lermellänge. 

7. £anbbünbd)entoeite. 1 

§erremtad)tljemb* 

©toffbebarf 3 m 50 cm big 4 m bei einer 
33reite bon 80 — 90 cm. 

Sag Voller (gig. 61) tnirb in ein 3^ecf)ted 
gegeidjnet, beffen Sänge a—c gleid) ift ber falben 
©djulterbreite unb beffen 33reite a— b Vs ber §aU 
ben §algft>eite + 4 cm ift. a—e beträgt Vs ber 
falben §algft>eite unb IV 2 cm. a—h unb d—f finb 
Vs ber jobben§al3tt>eite Weniger 1cm. f —g ift 1cm. 
Sagrunbe^algbünbdjen ®ig. 62) toirb in ein $Red)ted gegeid)net, 
beffen Sänge a—c gleidE) ift ber falben §algtoeite bagu 2 cm, bie 33reite a— b 
beträgt 7 cm. c —e ift l 1 /2 cm, c — f — 2 cm; b —g ift bie §älfte bon a —b. 

Ser ttmlegefragen (gig. 63). Sag Jtedjted ßat eine Sänge a — c, 
bie gleid) ift ber falben |>algtoeite; bie 33reite beträgt 10 cm. a—e unb d —g 
betragen 4 cm. e —f — 4 1 / 2 cm. 



m 

$t<j. 60. (EITbogcnärmcI. 



5ig-61.1 Koller 3 um Herren!)emö. 



£ig. 63. Kragen]^um^f)errennad)t!)em6. 


3um 31 ermeI (gig. 64) toirb bag 
5Red)ted in ber Sänge a— b gleid) ber 
älermellänge Weniger 3 — 6 cm für 93ünb* 
d)en ober 2Ranfd)etten gemalt, a—c be¬ 
trägt bie §älfte ber Slrmtoeite bagu 1 [a big 
Vs biefer Hälfte, c— g — x U bon a—c, unb 
e— f =z 2—2 1 / 2 cm. d—-i ift 1 cm rnefjr 
alg c —g, i—b 2 cm toeniger alg d—i. 























§errennac§ifjemb. 


715 


Sehrt Bufäneiben tft ba3 älermelmufter nicfyt 
boftyelt, fonbern offen in feiner ganzen Sreite auf* 
julegen, unb ^loar mit ber $ante h— g am Unter* 
arme! genau an ben 2äng3faben, toenn immer rnög* 
lief) an eine SBebefante (Gcnbe). 

2)a3 SRücfenteil (gig. 66) jum Stocf l)at eine 
Sänge a— b gleich ber §embenlänge, a—c ift bie 
§albe Stoffbreite, c—f ift Vs ber falben Voller* 
breite, c— h beträgt fo biel toie ber Hintere Slermel* 
raub (a—f—g) gig. 64, Weniger c—f. f— g — 2 Va 
bi§ 3 cm. g— e ift gleid) toie e —g am Äoßer. 2fm 
Sorberteil ift f—h toie b—d am Voller, bie Siefe 
be§ §al£au3fd)nitte§ h—k ift gleich ber Sreite h—e, 
bie Schlänge a— 1 ift 50 — 52 cm. 

SBirb ba£ Sorberteil (gig. 65) am §alfe ein* 
gegogen, fo fann ber Sruftfaum au§ bem übrig* 
bleibenben Stoff bon a —h genommen Serben, toirb 
e3 aber in galten gelegt, "fo Ijat tm n guerft bie 
Sruftfänme anpfe^en, bann bie galten gu näfjen 



$iq. 64 . 

Hermcl jum Herren* 
naqtfjcmö. 6 




£tg. 65. PoröertetI 


3um ^crrennad|tt}emö, 


$tg. 66. Kücfcentett 
























716 §errennarf)if)emb. — $errentagljemb. 

unb erft bann ben 3lusfd)ttttt ber .ßeicpnung gemäfj auSgufiipren. giir bie 2tocf= 
fpidel tuirb einduabrat bon 6—7 cm ©röffe gefdjnitten unb in 2Sreiede gerlegt. 

Sie ^anbbünbcfjen toerben ber gaufttbeite entfpredjenb unb 12—15 cm 
breit gemad)t. /r 

«Bei biefen iJiacfitpemben fann ber Säfluf aud) in ©etfpaform (f. gtg. 57) 
angebracht merben. Sabei Etat man gu beamten, baff er nicf)t gu toeit fei, 
fpnbern gut an ben ©al§ anfdf)Iiefee. 

Sa§ $errentagtjemb. 

(gig. 73.) 

Sie SJiufter gu 35orber» unb iRücfentcü, fotbie gum Äoßer unb runben 
§al§bünbd)en finb bie gleiten toie gum ißadjtgemb. Samit ba§ Polier beffer 
fi|e, legt man eS aud) beim 3itfc£)nciben mit ber borbern Sante e— g, bie man 
bann nidft fcptbeift, fabengerabe an bie Sängsfante bes Stoffes unb fefjt baS 
Söller in ber iRücfenmitte gufammen. 

fertige iörufteinfäfse, ebenfo farbige, melcpe mit UebertrittSfalte berfepen 
finb, fdjneibet man ben folgenben üftuftergeidjnungen entfprecpenb, bie felbft= 
berfertigten erweitert man noc£) um eine iliafitgugabe. 



SRunber iörufteinfatj. 

m. es.) 

a— b = SBrufttänqe. 

g- — c — 12 cm. 















$errenia<$emb. — Sd^ürjen unb UnterrMe. 
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d-^g. — b—d. 
e—c — IV 2 cm. 
f—g — 1 U bon a—b. 
a—li — IV 2 cm. 

33eint 93orberteit mit SSrufteinfa^ (gig. 69) mac fyi mcm e —h 9^ e ^ ^xe 
b—d am .Sollet. Sie fntfälinie g —h an bet »ruft (gig. 67) mitb genau auf 




a 



/ 



519. 70. 
XjalSbünödjen 


5ig- 71. 

Ijanbbünödien 
3unt Xjerrenfyemb. 


5tg. 72. 
£eifte 


h—k am gelegt, ber äußere »ruftranb toirb nac^geseidjnet unb V* cm 

innerhalb au§gefd)nitten. 2)er ©toffüberfdjuft 1—k toirb in galten georbnet. 

3ur 2Jlanfcf)ette (gig. 71) mad)t man bie SRecfytecflänge a—c — ber falben 
gaufttoeite unb 3 cm bagu. ®ie 
Breite a—b tft 9 cm, c—e unb c—f 
— 3 cm. gür ein gerabeg §al§bünb* 
dien (gig. 70) madjt man bie SRedjt* 
ecflänge a—c — ber £>älfte ber £>al§* 
toeite unb 2 1 / 2 cm bagu, a—b = 

3 1 !* cm, c—f — l 1 /2 unb c—d — 

2 cm. 

Sie @d)li$[änge am ©töcf beträgt 

25—30 cm. 


$d)üt3eit uttb Unterrödc. 

Söctte 

©toffbebarf: 2—3 m. 

©rforberlidje SRafte: Sänge unb 
SatHenmeite. 

gür ben Sa^: 2td)felmitte bi§ 

Saillenfdjluji, ©dmlterbreite. 

$a3 Sfiec^tetf a—b (gig. 74) er* 

Ijält eine Sänge gleich ber ©cpr^en* 
länge, füngugerecljnet toirb nod) ber 
©aum unb allfällige galten. 

2Bünfd)t man ein Volant anju* 
bringen, fo ift beffen 33reite bon ber 
Sänge a—b abgu^ieljen. a—c = ber 

falben Stoffbreite. Ser 2lbftanb e—c — 3 cm. Um biefen 2lbftanb f)at ba§ 
Seitenteil breiter $u fein afö ba§ Ijalbe SSorberteil. SBirb ber ©d)nitt für ben 
Unterrod berftenbct, fo beträgt ber 2lbftanb e—c 4 cm. 



$iq. 73. Xjerrenfyemb. 
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SBettc Sdjür$e. — Sie tlermelfcf)üt$e. 



$iq. 75, 


Sie Slbfdbrägung bet ^ ©djiirse 
Beträgt 10—14 cm. Sie richtet fid) 
ttadj bet Sänge unb and) nadj bet 
Stoffbreite. Surd} bie SKitte Jftm 
fd)ett a unb e toirb eine fenfrecf)te 
§ilfelinie g— h gezogen unb linfe 
unb redete baBon bie 21bfcf)rägung 
abgettögen. SSeträgt biefe 14 cm, 
fo ift g —gl — 7 cm, unb b—hi 
= 7 cm. 

9lun toitb bie fd)iefe Seite 
bee SBorberteile mit bet fd)iefen 
Seite bee Seitenteile butd) etne 
englifdje Sftaljt Berbunben. Oben 
toirb bae SSotbetteil 1 cm tief aue= 
gerunbet, bie Sluerunbung Betläuft 
am Seitenteil. 

2lm 8 a £ (gig. 75) ift a—b bae 
äftaft Bon bet Sl^felmitte bie sum 
Saillenfdjluft, a—c bie l)albeSd)uI* 
terbreite Weniger Vio bet ganzen 
Sdjulterbreite. c—e — 5 cm, c—f 
— 1 cm, b—k unb h—i = 5 cm. 
k liegt 1 cm §öl)er ale bie 2Bag* 
redete. 

gür ben © ü 1 1 e l (gig.76) be* 
trägt bie SRedjtedlänge a—c Va bet 
SaiHentoeite, a—b ift bie §älfte 
Bon a—c. c— f unb c—g — 3V 2 
cm. b—e 7 cm, b—h = bie 
fyalbe SaiHentoeite unb V 2 cm baju, toenn man bie Sd^ütje 
mit Sinbbänbetn Berfieljt. Schliefet man mit Änopf, jo 
finb nod) 2—3 cm ^insusured^nen. 

Sie aermelf^ütse. 

Stoffbebarf: 3 m 50 cm bie 5 m je nad) bet SSreite 

bee Stoffee. 
gut biefe fönnen 
bie Stuftet jum 
$ftacf)tl)emb mit 
ÄoDet (f. S. 701) 
Bermenbet toer* 
bcn. Sie SRüdem 
mitte ift an bie $5e* 
betante (Enbe) am 
Sulegen unb für 
bie Säume nod) 
5—6 cm ju^m 

geben. SReidjt bie 
Stoffbreite bagu 
nidjt aue, fo finb 



$tg. 74. Sdjnttt 3 ur Sd)ür 3 «. 



5ig. 76. (Bürtet jur Scf^ür^e. 




















£>ie §ättgefcfjür$e. — Ste Reform) djürje. 
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bie Säume an^ufe^en. äßünfdjt man ein Dotter, fo ift bie ®f)i^e unb 
ber entfyrecljenbe StuSfdjnitt am Sorberteil in gleicher Sßeife gu fonftruieren 
unb auSgufül^ren tüte in gig. 17. 

2lud) gurn Slermel läßt fid} $ig. 22 ober gig. 58 bertoenben. 

Sie ^äitgefdßürge* 

$u einer glatten §ängefd£)ürge läßt ficf) ber Sdfjnitt gig. 18 unb 19 ber* 
toenben. Sie 9Kaße bürfen babei ni$t gu Inapp genommen unb bie ädjfeln 
muffen gegen ben §al£au£fd)nitt f)in berbreitert Serben. Ser 3lu3fdE)nitt fann 
in beliebiger Söeife (finfc, gerunbet ober edig) geftaltet unb in gefälliger SBeife 
mit abftecfyenbem Stoff ober farbigen Sorten garniert toerben. 

Sie SReformfcprgc* 

Stojfbebarf: 1 m 50 cm bi§ 2 m. 

Nötige Stoße finb: Sd)ulter§öl)e, Sdjulterbreite, $aföh>eite, güfttoeite, 
SdEjürgenlänge bon ber Saiße an geregnet. 

Sie £>öfje a— b be§ 9tec§tecfe3 fe# fid) gufammen au§ ber Sc§ulterljöl)e 
a— d unb ber Sd£)ürgenlänge 
b —d. a —g beträgt bie fyalbe 
Sdjulterbreite Weniger 1 cm. 
a — e = 1 / 5 ber §al£tt>eite toeni* 
cjer 1 cm. Sie 2ld)felfenfung g — f 
tft 4 cm, g — h ift Vs bon a — d. 
h—k = 1 cm. d—n — Vs ber 
falben Sdjulterbreite toeniger 

1 cm. 

b—-w = 14—16 cm, je nadj 
ber Sänge ber Scprge, m—1 — 

2 cm. 

h—p = 6—8 cm; er rid^= 
tet fid£) nacf) bem Slbftanb b—w. 

Ser Sßunft p liegt 1 cm 
unterhalb ber §ilf§lime c—b. 

$e nac§ bem Sruftumfang 
iüirb bie Sinie p—o tnefjr ober 
Weniger ftar! gefd^toeift. Ser 2lb* 
ftanb bon ber ©eraben beträgt 

3— 4 cm, unb gtoar liegt bie 
jtärffte Sdjtoeifung oberhalb ber 
Stitte ber ©eraben o—p. d—n 
unb o—t machen gufammen bie 
§älfte ber ^üfttoeite. 

t—si - 9 cm unb s—si — 

IV 2 cm. v —11 — 20—22 cm. 

2Biß man bie Scprge nicf)t 
abrunben, fo f)at man s—t in ge= 
raber Sinie fortgufe^en. Ser 
Stoffüberfdjuß in ber £aifle 
mirb auf gtoei 3iu£näf)er ber* 
teilt. Ser erfte äu^nätjer q fteljt im erften Srittel bon p—s unb ift in ber Saiße 

4— 6 cm tief unb 14—16 cm lang, ©r ift um ettoa 2 cm fdfyräg nad) born 
aefteßt. Ser gtoeite Slu^nä^er r fte^t im gtoeiten Srittel, ift 4 cm tief, 12 cm 
lang unb ftef)t in fenfred)ter Sage. 



5tg. 77. Schnitt 3 ur Hcformfd}ür 3 e. 
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Burger ttnterrod. — ßinberroäfche. 


$ur$er Unterroß (gtg. 78). 

©toffbebarf: 2—2 m 50 cm Bet einer ^Breite Bon 75—80 cm. 

©rforberlißje äftafee ftnb: 

Sßorberldnge, ©eitenlänge, füttere Sänge, Saiflentoeite, ^mfüoeite, ca. 
18 cm nnter bem Saißenfchluft gu meffen. 

3u biefem Unterroß tann ber ©ßjnitt gur roeiten ©ßjürge bertoenbet 
Serben (gig. 74). Sie Sinie a— b ift in biefem gälte gleiß) ber SRoßlänge, ber 
2lbftanb e—c Beträgt 4 cm. 

3ur Winterbahn toirb eine gange Stoffbreite bertoenbet, in ber SCRitte 
berfelben toirb ber ©ß)Ii^ 30 cm tief eingefßjnitten. Sie Seile taerben fo gm 
fammengefe^t, ba^ immer eine gerabe unb eine jßjiefe ©eite berBnnben toer* 
ben, baBei |at ber Ueberfchuf; ber fchiefen ©eite unten borguftetjen (fiehe 
gig. 78). gn ber 9Kitte ber IjalBen Sßorberbahn toirb ein 2tu3näher bon 2 cm 
Siefe unb 9 cm Sänge angeBrad)t, eBenfo fterben bie fchiefen ©eiten ber 
SBorber- unb ©eitenbahn auf 2 cm Breite unb 9 cm Sänge abgerunbet. Ser 
obere 2IuSfchnitt beträgt in ber borbern Dritte 2 cm unb erftreßt fich auSlaufenb 



Sßirb ein runber ©urt, ber naß) gig. 37 fonftruiert tnerben fann, bertoem 
bet, fo iuirb bie Sloßlänge um bie Breite beS SBunbeS berfürgt. $Bei biefer 
©ßjnittart beS UnterroßeS fönnen aber SSorber- unb Seitenteil nur bann au£ 
einer ^Breite gefßjnitten toerben, toenn ber ©toff ein Umfehren be§ ©eitern 
teils geftattet. 33ei langhaarigen ©toffen ober DJlufterungen, bie ein 2tuf* 
märtS unb 5lBtoärtS höben, geht eS niß)t an. gn biefem gaße mufe baS ©eitern 
teil ejtra gefßjnitten loerben. 

KtitöenDö|d)C. 

Umfß)lagtücher unb 2Shtbeln mad^t man 100 cm lang unb 75—80 cm 
Breit, kleine Sßinbeln pm ©inlegen macht man 45 cm im Ouabrat, größere 
60 cm im Duabrat. Siefe toerben um Beften aus alter Seintoanb (alten Seim 
tiidhern) gemaßß, ba neuer ©toff nie fo toeiß) ift. 






(§h:ftltng§f)embd£)ett. — §embdjen mit eingefefcten Slermeln. 
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©rftlingSljcmbcfjctt (©djlüttli). 


©toffbebarf 47 cm int Quabrat. 

SJlufter roirb in fotgenber SBetfe fjergeftefft: 

$n ein fRedEjtecf non 47 cm ^Breite unb £)a£b fo großer £m£)e (23 l / 2 cm) 
§eicf)net man fotgenbe Stbftänbe ein: 


a —e = 7V 2 cm, 
c—p — 9 cm, 
p—o = 1 cm, 
k—1 = 4 l / 2 cm, 
k—m = 2 1 /2 cm / 


k—n = 3 cm, 
a—f = 11V 2 cm, 
f —g = 9 cm 
g —i unb g —h = 3 cm. 



®er Stoff mirb bei a— b boppett gelegt, $n ber Stücfenmitte roirb ba§ 
ßembdtjen auf gef dritten unb ein Untertritt non 10 cm Breite an ber linfen 
©eite angefet^t. 

^cmbdjen mit eittgefe^ten 2£ermelit (©djlüttli). 

$a§ 9ted)tecf ($ig. 80) ift an ber ©toffbrudjfante a —b 24 cm, a—c beträgt 
30 cm. 

fotgenbe Slbftänbe finb §u be^eidjnen: 
a—f =. 4 cm, g —h — 1V 2 cm, 

a—e = 3V 2 cm, g- i = 2 cm, 

f—g = 672 cm / °-—p — 2 1 / 2 cm. 



$tg. 80. Sd|nitt 3 um fjetnödicn. 
nt ü 11 e r, fjausmütterdjen. 


5 ig. 81. Hermel 31 ml fjembdien. 

46 
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. 2öinbelljö§d)en. — Säuert. — £ragrocf ufro. 

i — m = 10 cm / i—o = i — a, 

i— k = 7V 2 cm, o—c = falber ttebertritt 

k—1 unb k—k = 3 cm, (5 cm). 

Qnm Slermeldjen (gig. 81) beträgt bie 9lecf)tecEE)ö£)e a—b 22V 2 cm, bie 
Breite ä—c = 14 cm, c—d = 5 cm, d—e = 15 cm unb e—f = 2 cm. 




VSinbcUjo^djeu (gig. 82); 

®ie Vedjtecfljölje beträgt 44 < m, bie Vreite 
= 83 cm. $ie Slbftänbe g— b, g —1 unb t—k 
betragen je 8 cm. g —f = 6 cm, f—e = 10 cm 
unb e- —i = 25 l /2 cm. c —h = 14 cm. 

®er Sinie b — 1 —i— h —c entlang foll eine 
3 cm breite ©toffgugabe gemalt merben für 
ben (Saunt. Vorteilhaft ift e§, memt man bie 
Sinie a —b nid)t fabengerabe, fonbern biagonal 
nimmt, fo ba§ b—1 unb i—b in fabengeraber 
Otidjtung laufen. ®er ©urt mirb 55 cm lang 
unb in offener Vreite 8 cm gef dritten. 

Säuert ($ig. 83). 

®ie 9tec^tecE£)ö£)e a— b mifjt 27 cm, bie 
Vreite 17 cm. Slbftanb a—e = ber ^rnlfte 
be§ 9ted)tecfe§. 

e—f = 4V 2 cm, e—h = 2 1 / 2 cm, 
h—g = IV 2 cm, ü—p = 11 cm, 
h—i = o l / 2 cm, i—k = 4 cm, 
k—1 = f—g, 0 —b = 4V 2 cm, m—n = l 1 ^ cm. 

Srogrod mit öerftdttmrcr äöeitc ($ig. 84). 

®ie SRedjtecflänge beträgt 80 cm, bie 
Vreite 13 cm. ®ie Sänge roirb in ad)t gleiche 
Steile non je 10 cm gerlegt. 

c— d = IV 2 cm, f — e unb f —p = 4 cm, 
f —0 = 4 1 /, cm, g —h = 2 cm, i—k = 

7 cm, a—1 = 772 cm, 1—m = 3 cm, 
b—n = 15 cm. 

Vei r—s roirb ein ©infdjnitt gemacht, um 
ba§ eine ©urtenbe burdjgugieljen. ®er ©urt 
mirb oorn mit einer Schleife gebunben. £)ie 
2td)feln merben burd) 2ld)felftüc£e ober Vänber 
miteinanber oerbunben. 



£ig. 84. (5wrt ^um TTragro*. 
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> Ser 9tod, ber in einem fRec^tecE gefdjnitten rnirb, fjat eine äßeite oon 
80—90 cm unb eine Sänge oon 60—65 cm. ©efjr fpxbfd) läßt er fidE) %. S. 
mit einer Kreusftidjborte (f. gig. 237—243) garnieren. 

@rfHtttg3ljäubdjetu 


gür @rft!ing§t)äuBä)en (f. jfig. 86 
eignet ftdj ^auptfädjtidj ba§ SJcufter 
$ig. 87. 9Jtan seidjnet bie Sinie a— b 
in einer Sänge oon 22 cm, e —f be* 
§eidE)net bie SJtittellinie, c—i unb 
i —h finb je 15 cm, d— f unb f—g 
je IIV 4 cm. Um ben Sogen d — k —g 
Sieben §u fönnen, rnadjt man e—k 
8 V 2 cm Icing. -Mutt merben bie Kanten 
c— d unb g—h sufammengenält, 
d—k—gmirb eingereipt, sufamntem 
gezogen unb mit einem Keinen 
runben SJtittelftücf oon 2V 2 —3 cm 
Surdjnteffer bebeeft. Sie oorbere 
Sftanblinie a— b toirb s* mit 
einer SRüfcfje fertig gemacht. §äub^ 
djen au§ ©pipenftoff unb Still 
merben gerne mit einem leisten, 
©eibenfutter unterfüttert. 

Sorfte£)enbe§ SJtufter eignet fid) 
für gans Keine ^äubdjen, miß man 
fte größer fjaben, fo rnipt man am 
Kinbe bie Umrahmung be§ ©eftdjK 
d)en§, beftimmt nad) biefern 9Jtape 1 
Abftänbe entfpredjenb. 


au§ Sattift, SJtuffelin, ©pipenftoff ufm. 



5tg. 85. 5ig- 86. 

Kinöerl}äubd)cn. 



Sinie a— b unb oergröpert bie übrigen 


«§aube für Ktnber 6 t 3 51t 1 $atjr. 

. Siefe§ äftufter eignet fidE) sur ^erfteKung oon Rauben au§ ©toff, foraie sur 
Anfertigung oon geftrieften unb getäfelten Rauben. 

9Ulan fteBEt ein Stedj'tecf a— b— c—d per, beffen Sänge 34 cm beträgt, bie 
Sreite a—c ift HV 2 cm. Sie fffitteK 
linie g — b beträgt 22 cm, f—i 10 cm, G 
c — e unb e— f je 11 cm. c —e unb 
e — f, fomie i — k unb d—k merben 
Sufantmen genäpt, unb bie §aube 
je nad) bem Material fertig gemacht. 

SBimfcpt man ben in $ig. 85 ge^ c 
Seigten Ueberfdjlag sn ntaepen, fo 
oerbreitert man bie Sinie a — c um 
bie gemtinfd)te Umfdjlagbreite. 2Bitt 
man bie'fiaube auf ein beftimmte§ 

SJtap maepen, fo mipt man bie Utm f 9 1 

ranbung be^ ©e)icpt§, baoon $ig. 88. ^ aU {, e für Ktnöer bis 3U 1 3aijr. 

4 — 5 cm ab unb rnaept Sinie a — b 

nacp biefern SJtape. Son ber ©tirne au§ über ben ^interfopf bi§ smn £>al§ 
gemeffen, ergibt mit 1—2 cm $ufcptag ba§ SCftap für h— g. 
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$aube für 1—2 jährige Sinber ($ig. 89). 

®iefe§ dufter eignet fidj ebenfo pr §erfteßungoon geftrieften, getäfelten 
unb (Stofftauben. SJtan jeidjnet ein 9ted)tecf oon 87 cm Sänge unb 12 cm Breite, 
für bie leidet gerunbete oorbere Stanbltnie gibt man bei ber SCftitteltinie 1 cm 
gumaf}, münfdjt man einen Umfdjlag, mie bei ^ig. 85, fo tat man ba§ üledjtecE 
um bie gemünfdjte Breite be§ Umfctlage§ bretter p macf)en. $ür ba§ Stücf 
am ^interfopf mad)t man e—f 7 cm, g—h 14 cm, h—i ift 7 l / 2 cm, bie 91b* 
runbung beträgt l l / 2 cm, bie Ülunbung bei g V 2 cm. 

SBitl man bie £>aube nad) 9Jla§ macten, fo beträgt a—b bie Umratmung 

be§ ©efi(ä)te§ meniger 3—4 cm. gür 



-c mipt man oon ber Stirne bi§ pm 
Scheitel, a— c unb h—g ergeben ju* 
fammen ben 2lbftanb oon ber Stirne 
bi§ pm erften ^afömirbel mit einer 
gugabe oon 1—2 cm, a—c, b—d unb 
e—f ergeben pfammen bie SBeite ber 
Oga ube um ben £>al§. 

,gur SSerprung, menn 'bie £>aube 
au§ Stoff gearbeitet mirb, eignet fid) 
eine SBorte in glad)ftidj)fti(f’erei, (f. ^ig. 
247 u. 248) ober in Sreu^ftictftiaerei 
(f. gig. 237—243, Anleitung bafelbft). 
5tg. 89. i^aubc für i—2jährige Kinbcr. Uebertaupt mirb man bei einigem 

•Jlactbenfen felbft allerlei TOöglictfeiten terauSftnben, bie $äubd)en nett au*p^ 
ftatten, bod) foll man fid), mie übrigen^ bei allen Sinberfteibern, oor einem 
ginnet ber ©arnitur tüten unb nie oergeffen, ba£ biefe bie gmedmäpigfeit 
be§ Kleibung§ftüde§ nic£)t beeinträd)tigen barf. 



Siitberbeinffeib für brei 2Uter3ftufett ($ig. 90). 


9tec6tedtbt e a—b 

9iecbtecfbreite a—c 


1 ^atr 
32 cm 
60 „ 


$ig. 90 . tUufter 31t Kinöerf)ö$d)en. 


3lbftanb b—h unb q — d 9 cm 10 cm 14 cm 

„ b—g unb d—p 6 „ 10 „ 18,5 „ 

„ c —0 7 „ 8 „ 9 „ 
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$lbftanb i—k 

1 $af)r 

3 Qatjre 

6 cm 

8 cm 

ff a e 

7,5 „ 

8—8,5 „ 

e—f 

2 „ 

6 „ 

„ k — 1 

18 „ 

20 „ 

„ m—n 

1 „ 

1,5 „ 


6 Qatjre 

9.5 cm 
9 „ 

7.5 „ 


2>ie ©djlitje k—1 ro erben mit lieber* unb Untertritt rerfefjen (fiel)e y-ig. 7), 
bie obern Seinfleibränber in einen oorberen unb Hinteren ©urt gefaxt, beffen 
Sänge ofjne Uebertritt gleict) ift ber Saitlenroeite. 


3ld)fclfc(jlttPemb für brei Sttteröftufen ($ig. 91). 


a e c d 



5tg. 91. fl<fifelfälufel)embd)en für Kittöer üon 1—6 3al)ren. 


Sänge 

a—b 

1 ^atjr 
55 cm 

3 $at)rc 
65 cm 

6 $abre 

75 cm 

SIbftanb 

a—c fjalbe ©cf)ulterbreite 

18 

ff 

13,5 

tf 

14 

„ 

ff 

c— d 3lrtnIod^au§fdE)mttbteite 

8,5 

ff 

3,5 

tt 

4 

tt 

ff 

c—e 2ld}felbreite 

3 

„ 

3,5 

tt 

4 

tr 

ff 

a — g §aföau§fdbnitt am ^Sorberteil 

7,5 

n 

8 

tt 

8,5 

tt 

ff 

a— f £>aföau§fd)mtt am 9tücEenteil 

6,5 

ff 

7 

tt 

7,5 

tt 

ff 

g— i 

5,5 

ft 

6 

ft 

6,5 

tt 

ff 

f—h 

5 


5,5 


6 

tt 

ff 

b—p fyalbe untere SGBette 

29 

tt 

31 

ft 

33 

tt 

ff 

d—k £iefe be§ 3trmtod^au§fd)nitte§ 

14 

ft 

14,5 

tf 

15 

tt 

ff 

k—1 ©djmetfmtg ber ©ettennafyt 

8 

tr 

8,5 

tt 

9 

ff 


„ m—1 2 „ 2 „ 2 „ 

Ülnftatt ectigen fann man natürlich auct) runbeit 9lu§fd)nitt anbringen. 
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■ftacfjiJjemb für üinber. 


9tadjtljemb für Einher ($ig. 92). 

Sänge — 75 cm 21bftanb k — c = 6 cm 

2(bftanb a—a.j = 6 cm „ b—d = 36 cm 



2lbftanb —k = 15 cm 2lbftanb c —i == 16 cm 

„ a x —e = 5 cm „ ' i — p == 10 cm 

„ a i—g = »l—e „ p—o = 2 cm 

„ k—f = 2 L /2 cm „ 1—m = 25— 80 cm. 

Sie SoIIerf)bf)e beträgt 10 cm. Ser ©toffüberfd)uf$ 
h —1 rairb in ba§ Söller eingereif)t. 9Jtan lann aud) einen 
ecEtgen ©al§au§fd)nitt anbringen. 

21m ffrüdenteil beträgt ber 21bftanb c—-d 3 cm unb 
g —f 4 cm. 

Sie ©runbform §um 2IermeI (ffig. 94) ift bie nätm 
lidje mie §um $rauennad)tl)emb (f. ©. 702). Sie Hin¬ 
tere Sßeite beträgt 35 cm, bie oorbere 26 cm. Ser 
21bftanb a—a t —- 10 cm, h—f unb h— g = 1V 2 cm. 

Sa§ gleiche 9Jlufter bient and) §ur Slnfertigung non 
21ermelfdE)ür§en (f. ©eite 718), ofjne©toffgugabe h—1 
nermenbet man e§ £)ängefdjürj&en (f. ©eite 719). 

$m übrigen laffen fid) ^emben für Sinber non fünf 
$af)ren an ebenfo nad) ben 9Jtaf?nerI)ättniffen fonftntie= 
ren mie für ©rroadjfene. 
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Sei bereit (gig. 95). 

gig. 95 ^eigt bie Sonftruftion eine§ Setbdjen§ mit angefdjnittenen s lld)fetn, 
welches im Serf)ättni§ pm !RedE)te(f entworfen unb fo in ganj oerfdjiebenen 
©röpen au§gefüf)rt werben fann. 

Sftedjt edbreite : 30 cm. 4 cm ntefjt für ba§ liebertreten be§ 9tüdenteil§. Oa§ 
9ied)tecf wirb fo hoppelt o— d al§ Srudjfante oorgelegt. 

9ted)tedl)öf)e: 377 2 cm (©djulterljöjje). 

©eitenfjöfje (a— b) : — 1 / 2 9 led)tedf)öf)e. 

$fd)fetede c: = x / 3 ber Sftedjtedbreite 

2 ld)f ef breite: = V 6 ber Sftedjtedbreite. 

Slcfyfelfenfung: = V12 ber 3 letf)tedbreite. 

5lu§fd)nittiefe hinten: = 1 / 3 9 ted)tedbreite. 

2 lu§ftf)nittiefe oorn: = V 3 fRed^tecfbreite, 
bap 2 — 2 l / 2 cm. 

Seim 3 u f^ ne ^ en ^ er ©toff für 

Sorbet unb 9 lüdenteil hoppelt genommen, 
am Sftüdenteil 3—5 cm pgegeben (60 cm), 

3—5 cm für ba£ Uebertreten unb ben 3 cm 
breiten ©aum. £>al§- unb 2 lrmau§fd)nitt 
werben fdjön gefdjweift. Slrmlodj unb £)al§- 
auSfdjnitt ftnb mit ©qrägftreifen p umfaffen. 

Sin bieje§ Seibcfyen mirb gern ein Unterröddjen gefegt, bas in ben 9Kafc 
oertjältniffen be§ furzen UnterrodeS (gig. 78) ppfdpeiben ift, jeboef) nur mit 
einer abgefdjrägten Sorberbatjn unb p>ei geraben ©eitenbalpen. 



$tg. 95. £ctbd)ert 
mit angefknitterten Hd)feln. 


Slinbcrfleibdjett (gig. 96). 

,gu biefem einfad) unb leicht p arbeitenben filetbdjen, ba3 man aud) afö 
Stermelfdfjürje anfertigen fann, benu^t man ba§ Sflufter gig.. 99. 

Um Sinie a—b p erhalten, mipt man oon ber 
©djutter bi§ pr gewünfdjten Sänge, jebenfalfö nocf) 

7—10 cm oberhalb be§ Knie§. k—i fann man am 
ftatt gerabe feidjt fdfjräg oerlaufen laffen. Um a—e 
p erhalten, mijst man bei auSgeftredtem 9lrm 00 m 
§al§wirbcl bi§ pr gewünfdjten Sänge. f ®en £>at§- 
au§fcf)nitt fann man, je nad)bent e§ fid) 3 . S. für 
©ominer- ober SBinterfleiber l)anbett, oieredig ober 
runb gestalten. 9J}an oergeffe aud) nidjt, für ben 
©cfjtuft im SRüden eine genügenb breite Untertritt§- 
teifte anpbringen. $ um ^ßliffee fdjneibe man ein 
genügenb breitet unb tange§, gerabe» ©tüd, orbne 
e§ p galten unb fe^e e§ bem Seibdjen auf. Rum 
©djlufc bringe man ben ©urt an unb oerpre oie Olänber am ©atSauäfdjnitt 
unb ben Slermeln mit einer- einfachen, farbigen Sorte ober ©tiderei. 

Shiffcnfittddjen für ffeine Knaben (gig. 97). 

®ie fenfredjte Sinie a—c fyat eine Sänge oon 58 cm, a—b eine Sänge 
oon 30 cm. 

a— k beträgt 15 cm, a—e = 7 l / 2 cm, a— d == 4 cm. 

Stuf her Sinie k—h werben i U ber Oberweite unb eine ^ugabe 
8 cm abgemeffen = 22 cm, c— i beträgt 30 cm. Sorn in ber Sftitte ober feit- 
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roärt§ linfg roirb ber Sdjtig ein* 
gefdjnitten, bei a —b roirb ber 
Stoff hoppelt genommen. Un* 
term 2trm roirb ein Spielet oon 
5 cm Ciu abratfeite eingefet)t. 
®iefe SCRafie oeränbert man je 
nacf) ber 2trmlänge, Dberroeite 
unb ®röge be§ Knaben. So roirb 
man a —b gleict) ber Sange oom 
tpatsroirbel bis pr geroünfdjten 
Sermettänge machen, a—c ent* 
fpricEjt ber Sänge oom .'oatsroir* 
bet bi§ pm Saum be§ Kittel* 
tf)en§, k—g = 1 U ber Oberweite 
famt einer Angabe oon 5—8 cm. 

Wenn ba§ Kittelcfjen in ein* 
farbigem Stoff, j. 23. grauem 
Seinen, au§gefüt>rt roirb, gar* 
niert man e§ mit einer SBorbüre 
oon abfted)enbem Stoff, ober 
man madjt eine einfache 23er* 
jierung in Sreuj* ober jjtact)* ' 
ftictj unb erjielt bamit fef)t 

Jig. 97. Ruffenfcitteldjen für Meine Knaben. fd)Öne Stßirfutig. 

SfJicIf^ürge für Meine Knaben (gig. 98). 

Waffe: 1. Sänge be§ SdjürsdjenS oon ber ütdjfet bi§ pr geroünfd)ten 
Sänge. 2. 2tdjfell)öf)e, oon ber 2td)fel an bi§ in bie SLaillengegenb. 
3. fpalbe 23ruftbreite. 4. falber Körperumfang. 

®a§ 23iered' tjat bie Sänge oon Waf? 1 
unb bie SBreite oon SORafs 4.J ^ 

a—c beträgt 8 cm, a —d 5 cm. n—o ift 
bie tplbe SBruftbreite. 93on a —h mifjt man 
bie 2tdjfett)öf)e ab unb $ief)t bie Sßagredjte 
h— k, auf biefer liegt ißunft i in ber Witte, 
oon k—m mifjt man 2 cm. 23on d— e beträgt 
ber Stbftanb 7 cm unb oon g—f 6 cm. Oamit 
man bie fRunbung beffer machen lann, jietjt 
man burdE) bie Witte be§ 2Binfel§ bei 1 eine 
Sinie unb mifjt auf biefer 8—9 cm ab. So 
betommt man fßunft p. $n ber Witte be§ 
Sd)ürjdjen§ bringt man eine ütafdje an, bie 
eine obere t)atbe SBreite oon 8—9 cm unb eine 
SCiefe oon 14 — 15 cm fjat. Wan arbeitet biefe 
Sdjitrscfjen oft au§ grauem Seinen unb garniert 
fie mit abftedjenbem Stoff ober farbiger 23orte. 

SptclJjöSdjftt für Meine Knaben 

(ffig. 99 u. 100). 

®iefe§ meift au§ 23aumrootl* ober Seinen* 
ftoff gearbeitete Kteibungäftüd ift für bie 
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Meinen, hauptfächlich in ber männeren ^jal;re§geit äuperft bequem. Sie HöS* 
d)en arbeitet man nad) bem -DJtufter $ig. 102 unb 103. Sie 9länber ber 
oorbern ^ofenteile merben oon ber Seinnaht an aufmärtS etma 6 —7 cm 
meit ^ufammengenäht, non ba an mirb ein ©djtip gebübet, inbem man ben 
tinfen Seit mit einem Sefaüftreifen oerfieht unb it)n 1—2 cm über ben redeten 
Seit treten läpt. 2In ber ©eitennaht läpt man oben auf jeber ©eite einen ©cplitj 
non 12—14 cm Sänge offen unb oerfieht bie Olänber ebenfalls mit Sefap- 
ftreifen unb UntertrittSleiften. Ser obere 91anb beS ^)interteite§ erhält ebenfalls 
einen ÖSefa^ftreifen unb 3 Knopflöcher. Sarüber mirb, menn bie Röschen am 
Seibdjen feftgenäht finb, ber ©urt feftgemadjt, ber norme gefdfloffen mirb. 

Qnm Seibdjen finb folgenbe Silage $u nehmen: 9tücfenlänge, 21 d) fei* 
höhe, Sänge beS 31 ernte IS norn Halswirbel bis §ur gemünfchten Sänge, 
®reiteunbSiefebeS§alSauSfchnitteS,Saillenmeite. Sftan geicfjnet ein 
Sledhted, beffen Höhe a— b gleid) ber 2Icf)felhöhe ift. ©eine Sreite ift bie 2lermeU 
länge oom^atSmirbet an. c— gift bie§älfte ber ermittelten 2luSfc£)nittbreite(5—6 
cm), g—h bie Hälfte ber 2luSfd)nittiefe (4 cm), bie man über bie 2lc£)fel mif$t. StRan 
achte babei barauf, bap ber oorbere2luSfc£)nitt etma 1 cm tiefer fei als ber hintere. 



5ig. 100. SpieUjösdicrt für Meine Knaben. 


$tg. 99. £eibd)en 311 m Spielljösdien. 


b—d ift V 4 ber Saitlenmeite mit 1 cm Zugabe, e —f bie Hälfte ber 2IermeU 
meite. Son d aus $ieht man eine ©entrechte unb non f aus eine SSagrechte 
unb nerbinbet 2Iermel unb Seibdjen burd) eine fd)öngerunbete Sinie, d—i 
== 1 cm. 2BünfdE)t man norn eine Saite §u madjen, fo hat man biefe, ehe man 
baS SJtufter auftegt, nor^uheften. Seim ©cf)neiben pat man barauf ju ad)ten, 
bap man bie Stücfenteile 3—4 cm länger fdjneibet als bie Sorberteile, bamit bie 

t osten hinten beim 2Iuffnöpfen gut fcpliepen. Unten merben fie mit einem 
ünbchen begrenzt. Ser ©urt mirb in boppelter ©tofflage 3 cm breit gemalt 
mit einer Angabe non 5—6 cm auf jeber ©eite für baS Uebereinanbertreten. 

Sffian fann bie Höschen auf mannigfache 2lrt auSfdjmücfen, fei eS, bap man 
bie SRänber mit abftedjenbem ©toff begrenzt ober eine einfache ^ier=, Kreu^ 
ober ^lachftidjborbüre anbringt. 

9Jtan nergeffe auch nicht, auf ber rechten ©eite eine Safdje angubringen. 

Hofen(eibd)en für 3—6 jährige Knaben ($ig. 101). 

9Jlape: Oberweite, lofe unter ben SIrmen über bie Sruft gemeffen. 
91ücfenlänge, norn £>alSmirbet bis jur Sailtenlänge. 

9Jlan fonftruiert ein 9ieci)te<f, beffen Höhe a— h gleidE) ift.ber Siücfenlänge 
unb 2 cm, unb beffen Sänge a—c gleich ber halben Dbermeite unb 2 cm ift. 
IV 2 —2 cm unterhalb ber SSJtitte zeichnet man bie Hilfslinie e— f. Sie 
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§ofenleibd)en. — §ofen für 8—6jäl)rige Knaben. 


Sinie g—h geht burd) bie Sftitte beS ^tedjtectS. Ser Slbftanb i— g = 1/ 4 non b— g 
unb g—k == V 3 t)on g—d. b— 1 beträgt V 6 ber tjalben Oberweite weniger 1 cm, 

1 —m ift 2 cm, b —11 beträgt 
bie Hälfte non i>—g. Um ben 
$unft p ber ©ct)ulterlinie $u 
befommen, mifjt man non 
^Juntt r auS.l cm nach oben 
nnb 1 cm nacf) lintS. $ür ben 
fjintern HalSauSfchnitt fetten 
wir ^unft u IV 2— 2 cm ober¬ 
halb ^3unft 0 feft. s —d ift 1 / 2 
cm mefjr als Vs halben 
Oberweite, ^unft t fornmt 
lcm unterhalb sp liegen. Stan 
giel)t man bie @ct)uttertinie 
s—v fo, baf$ fie bie Hilfslinie 
k—k t IV 2 cm unterhalb 1—0 
fchneibetunb macht fiefo lange 
wie bie norbere ©djulterlinie. 
Sann §ieht man ben gerun- 

5ig. 101. ^ofenteibcfyen für 3—6 fahrige Knaben. beten 2trmtochauSfchnitt, ber 

bei w 1 cm oberhalb ber Hilfslinie e—f bie {entrechte Hilfslinie fd)neibet. 
.guletjt sieht man bie Saitlenlinie a—x—c. h—x = 2 cm. 

Hofen für 3 —6 jährige Knaben ($ig. 102 unb 103). 

SOtafte: Sie Knielänge, aufjen am regten Stein non ber Taille bis §um 
Knie (man gibt fo niel ju, als man bie H<U e länger wünfcht). 





o 

0/ 

0/ 

Tor 

Schnitt 3U fjojen für 3 —6 jährige Knaben. 


5ig. 103. 
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©dt)rittlänge, an ber innern ©eite beS 33eineS 
gemeffen bis jur gemünfdjten Sänge. 

& üf tro eite. 

:eite ber £>ofen am Snie. 
gitr baS norbere §ofenteit (gig. 102) geicbnet man 
eine ©entrechte a— b, beren £)öl)e gleich ift ber Sänge ber 
§ofen, non b auS §ief)t man eine 2Bagred)te, beren Sänge 
b—c = 1 U ber ^mftmeite ift. 33on a aus §ie£)t man eine 
§meite 2Bagred)te, auf ber man non a bis d 10—12 cm, je 
nad) ber ©röfje ber §ofen abmipt unb hierauf ^3unft d 
mit c nerbinbet. 1 cm unterhalb c ift fßunft e, f—b ift 
ebenfalls 1 cm. Ser obere Seit ber £mfen ift je nad) ber 
©röfje beS Knaben 18 — 22 cm lang. 9Bir meffen an ber 
©entrechten a— b non b auS 18 — 22 cm unb jid)en eine 
2Bagred)te g—h (bie ©djrittlinie), auf biefer mifjt man non 
^3unft i auS nod) l / 6 ber falben £>üftroeite unb teilt biefe 
Angabe in brei gleiche Seite, a — k mirb 2 cm, k — 112 — 14 
cm, je nad) beräßeite, bie man ben §ofen ^u geben münfdjt. 

Sie Knietinie 1—k mirb 1 cm nad) unten gerunbet. 

Qnx Konftruftion beS Hinterteils (gig. 10B) nimmt 
man baS SSorberteit, baS mit punftierten Sinien ewige* 

$eid)net ift, jur ©runblage. 

3ln ber ©djrittlinie raerben non h auS nod) 2 cm angegeben. 9ln ber Knie* 
inie gibt man non 1 auS 8—5 cm, non k auS 8—4 cm ju. e— g mirb 3—4 cm ab¬ 



getragen unb $unft g mit bern Seitpunft m nerbunben. g — d mirb 4 cm Ijod) 
gemalt. ©d)räg abmärtS mirb bie Sinie d—b = V 4 ber Saitlenmeite + 1 cm 
gemalt unb fo gezogen, bajj ^3unft b in gleiche $öf)e mit f §u liegen toinmt. 



5tg. 104. I^ofen für 
3—6jäl}rtgc Knaben. 
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9ftatrofenblufe für Knaben. — fttiaBemoefte. 


pierauf roirb a mit b oerbunben, ebenfo d mit h in gebogener Sinie. ®ie untere 
lanbtinie a—c mirb 1 cm aufmärt§ gerunbet. 

$ie £>ofe mirb gefüttert, für gang Heine Kna= 
ben an oa§ Seibd)en genäfjt, bie Sorb erteile mit 
Untertrittteifte oerfefyen, für größere Knaben in 
gleicher SBeife fertig gemacht mie ^perrenbeim 
fteiber. 

SRatrofenbtufe für Knaben ($ig. 105 u. 106). 

®ie 9J?af$oerf)ättniffe finb bie gleichen mie 
beim Seibcfjen (gig. 101). 

\ 2)a3 SFtecEjted ($ig. 105) f)at eine ^öf)e a— b, bie 

\ gleidj ift ber 9lücfenlänge, bie Breite b—d ift bie 
\ fjatbe Dbermeite. $ür bie Segrengmtg be§ 2lrm= 
Iocf)e§ merben tinfö unb red)t§ oon ber SUtittellinie 
g—h je 1 /q ber falben Dbermeite abgemeffen (i—g 
unb g—k == a / 6 ber falben Dbermeite), ebenfo 
beträgt b —n 1 / 6 ber falben Dbermeite. Sorbere 
unb fyintere 2tcf)feltinie merben mie beim £mfem 
teibdjen beftimmt. Son ^ßuntt n be§ £>afeau^ 
fd)nitte§ mirb bie fdjräge Sinie 2 cm oberhalb 
SiQ. 106. Kragen 3 ur matrofenbiufe. ber Dbermeitentinie e—f f)inau§gegogen unb oer* 

tängert, je nadjbenx man an ber Stufe fdjmaten 
ober breiten Uebertritt, ein ober gmei 5Reif)en Knöpfe münfdjt. ®ie Stufe mirb 
um 12—15 cm über bie £ailtenmeite a—c t)inau§ oertängert, im Stücfen eine 
Zugabe oon 2 cm x— x ± unb oorn eine fotdje oon 10 cm gemacht unb ber untere 
manb mit ©ummigug oerfeljen. Kann man bie Stufe nidjt au§ einem ©tücf 
fdjneiben, fo macfjt man bei h—w eine 9iaf)t. 

^um 9Jtatrofenfragen ($ig. 106) benutzt man, mie au§ ber ,3eid)nung er= 
fidjttid) ift, Sorbet unb mücfenteil. ^um ^lerntet benu^t man bie gleiche 
©runbform mie in $ig. 94. 



Knabenioefte (gig. 107 u. 108). 

SJtajxe: 1. ®ie 9tü<fentänge. 2. ®ie f)atbe 9tücfenbreite. 3. $)ie 
£)aIbe Sruftbreite. 4. ®ie fjatbe 0berra eite. 5. ®ie Staittenmeite. 
6 . ®ie SBeftenöffnung, bie oom ©atömirbet über bie Stdjfet bi§ gur ge* 
münfdjten Sänge gemeffen mirb. 7. ®ie SGßeftentänge, oom £>al§mirbet 
bi§ 6—9 cm unter Saitlenfdjtufx. 

Qnm 91ü cf ent eit (gig. 107) ftettt man ein fRecf)te(f tjer, beffen ^öt)e a— b 
1 cm mef)r beträgt al§ bie Stücfenlänge, bie Sreite b —c ift V 4 ber £aittenmeite 
mit 2—3 cm gugabe. a— d ift bie §ätfte oon a— b, a— e = V 3 oon a— b. ®ie 
£>at§au§fd)nittiefe a— f beträgt IV 2 cm, bie Sreite be£ §al§au§fd)nitte§ beträgt 
V 10 ber tjatben Obermeite + 1 cm. Son e au§ mif$t man bie fjatbe SRüdenbreite 
bi§ h unb gie£)t eine fenfredjte Sinie aufmärtg. 9Iuf biefer mipt man V 10 ber 
fjatben Obermeite ab unb begeidjnet ben Sunft mit i. Son ba bi§ k mirb 1 cm 
gemeffen. Son d au§ tjat man 1 cm meniger at§ bie £>älfte oon 9Jtaf$ 4 abgm 
meffen, ber ^ßnntt mirb mit 1 begeidjnet. Son biefem au§ mif$t man i 1 / 2 —2 cm 
abmärt§ gu m unb gie£)t nun oon k— m ben 2lrmtod)bogen ®ie (Seitenlinie 
m— c mirb V 2 cm tief gefdjmeift. 





ßnabemvefte. 
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Qnx Verlängerung mirb bie ©entrechte bei c über biefen ^3unlt I)inau§ 
um 4—5 cm verlängert unb.m— c 1 cm über n f)inau§ fort gefegt. ©benfo ver- 
längert man a—b bi§ o um 5—6 cm unb läfjt bei o eine Keine ©de megfallen. 

Ser SHüdEen mirb im ©taffbrudj gefdjnitten. ©in ©djnaHenrienten, beim 
Slnfat* 4—5 cm breit, £)ält if)n im Sailtenfcfjtup pfammen. 

Veim Vorberteil ($ig. 108) beträgt bie £mf)e be§ 9ted)tede§ a— b 3 cm mef)r 
al§ bie SRücfenlänge, bie Vreite a—c ift bie fyalbe Dberroeite raentger bie Ejalbe 
9tüdenbreite. a— d mirb 5 cm breiter gemacht al§ a— g am Otücfen. c— e ift 
Vs ber 9tüdenlänge, c— f ift V 3 von c— e. Von f nad) d mirb bie leidjt ge* 
f^mungene 3lcf)fellinie ge^eidjnet unb IV 2 cm über d l)inau§ verlängert. Von 
a au§ mi£t man auf ber Sinie a— b bie SBeftenöffnung (9Jlap 6) meniger a—g 
am SRüdenteil unb §iel)t von g au§ ben Vogen g—h 1V 2 cm über bie ©entrechte 




t)inau§. Um $ßunft i p finben, rnifst man von k au§ 9Jtaf$ 3 (bie £)albe VrufU 
breite) ab. Von b bi3 1 trtifct man V 4 ber Saitlenmeite, 1—m ift gleid) mie m—c 
am 9tü<f enteil. Sann jietjt man burdj f—i—m ben 2Irmlod)bogen. Um bie 
Verlängerung ber SBefte p befontmen, rnifd man von a au§ 9*Jta£ 7 (bie 
SBeftenlänge) ab, 1 — 0 ift gleid) mie c—n am Sftüden, bie Sinie mirb 1 cm auper- 
Ijalb ^ßunft 0 gerüdt. 

Ser Ütüden mirb au3 gutterftoff, bie Vorb erteile au§ Sud) gefdjnitten. 
SJlan tut gut, bem untertretenben rechten Vorberteil nod) einige (2— 3) cm 
ppgeben, bamit bie Knöpfe nid)t p nalje an ber Kante angenätjt merben 
müffen. Ser 91üdenteil mirb am @aß, ber punftierten Sinie entfpred)enb, 
mit Sud) befept. ©emöfplid) ntadEjt man am redjten Vorberteil eine Safdje, 
ber linfe erhält 2, eine untere unb eine obere. 

Veim $ufdjneiben finb überall bie 9?äf)te ppgeben. 

Veim 2lu§arbeiten tut man gut, eine fertige JBefte afö SJtufter p net)men. 
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Satfe für Knaben. 



5tg.109. 3acke für Knaben. 


Södc für Snaben ($ig. 109—111). 

finb bie gleichen ©taf$e gu nehmen tüte gur 2Befte (Qag. 107 unb 108). 
. Würben 5t üdenteil (gig. 110) geicf)net man ein 9ted)ted, beffen £mf)e gletd) 
a— b ift bev 3tüdenlänge unb 1 cm $ugabe, bie ^Breite a— d ift gleich Der falben 
9tü<f enbreite. a— e ift bie ^älfte non a— b, e—f 1 / B non a— e. ®ie {QalZau& 
fdjnittiefe a — g ift 1 cm. a —h ift Vio ber falben Ober* 
meite mit 1 cm Zugabe, k—1 beträgt So ber halben 
Dbermeite. $on b—1 gie^t man bie 21chfellinie unb 
nerlängert fie 1 cm über 1 f)inau§. $n gleicher SBeife 
mirb ^ßunft m gefunben, inbem man 1 cm meniger al§ 
k — 1 nadj unten mi£t unb bie 2lrmlod)ede 1 cm nad) 
aufsen nerfe^t. 2BiH man ben 9tüden mit 5laht machen, 
fo trägt man non b—i für bie 2Ibfd)rägung l A / 2 —!2 cm 
ab, für ben gangen 9tüden legt man bie Sinie a— b an 
ben ©toffbrud). %ixx ben ©chofüeil mifct man non a 
au§ bie gemünfdjte Sänge be§ $ädd)en§ ab, o—q ift 
l 1 / 2 —2 cm länger al§ i—p. 

QumSSorberteil ($ig. 111) fonftruiert man ein SRecfjtecf, 
beffen <£mh e a— b gleicf) ift ber 9tüdenlänge mit einer Zugabe t)on 2 —3 cm. 

®ie ^Breite a— c finbet man, inbem man non ber halben Öbenoeite bie 
halbe Otücfenbreite abgiefjt. ®ie $al§au§ftf)nittbreite a—e beträgt 4 cm mehr 
al§ a— h am 9tüden, bie ^aföausfdjnittiefe ift 2 cm meniger afe bie Streite, 
©tan giefjt ben £>al§au§fd^niäbügen e — f noef) 1 cm über a— b f)inau§ unb non 
ba eine ©entrechte hinunter. ®iefe Sinie gibt bie ©litte an. 

®on c—d rechnet man Vs au§ unb gief)t nom obern 
drittel, non ^ßunft g au§, eine SÖßagredjte nach a—b 
hinüber. 23on h au§ trägt man auf biefer Sinie big k 
bie halbe SBruftbreite mit 1 cm ^uma§ ab, c— g teilt 
man nodjntafö in 3 SLeile unb gief)t nom obern biefer 
Seilpunfte, ?ßunft i, au§ eine magredjte Sinie. 33on e 
m au§ gie£)t man nun bie Sldjfellinie fo, ba£ fie biefe |>ilf§s 
linie trifft unb if)re Sänge berjenigtn am 9tüdenteit 
entfpriäji. *ßunft 1 begegnet bie SUiitte non c— d. -Jtun 
gief)t man non ber halben Smilfenmeite bie Breite i—p 
be§ 9iüdenteil§ ab, trägt bie erhaltene ©ta|3gaf)l non b 
aug auf Sinie b—d ab, gibt nod) ein |}umaf$ von 
4—5 cm unb erhält fo $unlt m. 23on biefem aug mipt 
man bie Sinie p— m beg 9tüdenteilg ab unb macht, bap 
sßmtlt n auf bie Sinie c— d gu liegen fommt. $ür bie 
©choplinie m— o mi£t man non m aug 1V 2 —2 cm nad) 
aupen, gief)t burdj ben erhaltenen ^ßunft non n aug eine 
«gnlfgfinie unb trägt auf biefer non m aug abmärtg ben 
fibftanb p—qbeg 3iüdenteifg ab unb erhält fo *ßunft o. 
2Bifl man unter bem 2frm einen ^lugnäher anbringen, 
fo beftimmt man ^ßuntt p unb rnadjt m— q 1—2 cm 
breiter afg n — p. ®er 2Iu§näf)er mirb 1V 2 cm tief unb 
muf$ auf bie Stafdje auglaufen. ®iefe mirb fo angebracht, 
bap fie gu 1 / 3 nor unb % hinter ber Sinie liegt, bie in ber ©litte gmifdjen m 
unb b gu gieren ift. ^ßuntt r liegt beim erften drittel biefer $ilfglinie. ®ie 
^Jatte über bie S©afd£)e mirb 10—14 cm lang unb 4—6 cm breit. 

%ixx ben Uebettritt am $ädd)en rnifd man für eine einfache $nopfreihe 



5 tg. 110. Kiickehtcil 3 ur 
3acüc für Knaben. 
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utm f auS B cm ab, für eine Doppelreihe 5—6 cm unb zeichnet barauf bie oorbere 
Kante, bie man nad) belieben unten abrunben ober gerabe auSlaufen laffen 
fann. 

gür Kragen unb üteoerS gibt man oon 
s—t bie gemünfdjte Sänge beS 91eoerS an, bei 
einfachem ©cf)lup beträgt biefe etma 8—10 cm. 

Der £)al§auSfd)nitt e—f mirb in brei Deile 
geteilt unb ber erfte Deilpunt’t oon e au§ 
mit a x bezeichnet unb biefer ^ßuntt mit a burd) 
eine Sinie oerbunben. 5luf biefer rnifd man 
oon a x au§ 2 cm ab, oerbinbet ben erhal¬ 
tenen s $unft mit t unb befommt fo bieSrud)- 
linie be§ Kragens unb 91eoerS. 2ßo biefe ben 
^)aföau§fdjnitt burchfdjneibet, haben mir $unft 
oon hie* auS meffen mir bie 9teoerSbreite,' 
fie beträgt etma 6—7 cm, ber 91eoerS mirb nun 
Zmifdjensunb tmit einer leicht gebogenen Sinie 
abgefdjloffen. gür bie ^tpfe£ am 9teoerS miht 
man oon s einmärtS 2 cm, §ieht auf biefen 
^3unft eine ©entrechte unb mif$t barauf 2V 2 cm 
ab unb erhalt fo ^unft c x . Son h zieht man 
eine Sinie über a x hinauf unb mipt barauf 
oon a x auS bie ©ntfernung g -h beS 9lüden- 
teifö ab unb erhält fo ^ßunft d x . 2Iuf biefen 
errichtet man redjtminflig zur Sinie d x —a x eine 
Sinie unb trägt auf biefer zuerft 2 l / 2 cm ab, 
fo erhält man bie Kragenfuphöh e d x —e x , unb 
oon e x mipt man noch bie geroünfchte Kragen¬ 
breite, 4-5 cm, barauf oerbinbet man f x mit c x . 

Sei ber 2luSarbeitmtg beS Kragens merben Seinmanb unb Unterfragen 
ftetS in fchräger ©tofflage gefchnitten. Darauf mirb ber Kragenfuh abgefteppt 
unb ber Umfchlag piquiert, b. h- tnit auf ber ©tofffeite 
menig ficf)tbaren ©ticken merben Seinmanb unb Unter¬ 
fragen pfammengeheftet. 91m Sügeleifen §ieht man 
nun Kragenfuh unb Umfchlag auS, b. h- wan meitet 
fie, mährenb zu beachten ift, bah bie Srucbfante unoer* 
änbert bleibt. Den Oberftoff jum Kragen fdjneibet man 
in geraber ©tofflage, b. £)• fo, bap d x —f x an bie gerabe 
Srud)fante zu liegen fomrnt. 

Der Kragen muh ßS'aft gearbeitet merben, foll er gut 
fipen. 9Jtan tut gut, ihn juerft auS meinem Rapier 
ober gutterftoff zu fepneiben unb zu probieren. 


Slermel jur $jaät für Knaben (fjig. 112). 

SJlan zeichnet ein Stedjted, beffen ^mpe a— b gleich 
ift ber Slrmlänge, unb bie Sreite a—c gleich ber halben 
9trmmeite. Diefe erhält man, inbem man am Sftufter 
baS Armloch auSmipt unb 2-3 cm zugibt. $unft e 
bezeichnet bie 9Jtitte oon a—c, a—f ift 1 cm mehr als 
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$\ q . 111. üorbertetl junt 3ä<ftd)en für 
Knaben. 



5tg. 112. Hermel 3itr 
3acfte für Knaben. 


a-e, a— h ift V 4 oon a— f, sßunft i liegt 1 cm einmärtS oon h. d—k ift gleich 
a -b, ^ür ben Überärmel mipt man oon k auS 7-3 ber Slrmweite, fo bah ^ßunfit 
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§errentet6c^en. — StrbeiterMufe. 


1 auf bte Sittic d - b gu fteEjen fotnrnt. g—k toirb halbiert unb oon m au§ eine 
2Bag?ecf)te gegogen, n begeidjnet ben ©llbogen. ©etoöhnlid) macht man ben 
Unterärmel fdjntäler al§ ben Oberärmel. Sftcm fe£t bte Sinte a—e— g norf) 

2 cm über g t)inau§ fort, ebenfo bet k, unb jtefjt bie Slermeilinte, tote auf ber 
Zeichnung erfidE)tlidE) ift. %üx ben Unterärmel madjt man ba§ ©leidje, tnbem 
man 2 cm eimoärtS oon g unb k rniftt unb bte Strmlinie parallel gur Steuern 
gie^t. 

ntänncrflelöcr. 


^crren=£eibd)cu. ($ig. 113, 20fac!) oerlleinert.) 

®ie in ber Zeichnung enthaltenen Qcdjten geben bte 3(ngal)l ber cm an, 
immer oon 0 an gerechnet, bei ben SBagredjten oon einem ©nbpunft berfeiben 
gurn anbern. 

Qu einem foldjen Setbcfjen toirb ber Flanell gewöhnlich in bte Ctuere ge= 
nommen, b. h- bie 3Bebe£ante beleihen toirb nach unten gerietet. Ser 3terntet 
fann bi§ gum ©lienbogen gang gelaffen unb nur oon ba an gefdjtoetft toerben, 
toorauf man benfeiben fdjön auSlaufenb gufammennähen mup. Ser Slermet 

erhält auf ber £>anb unb ber 
Seib ber SSorberfeite entlang 
einen gutterbefa^, toeldhen man 
intoenbig ausftaffiert. Sie 3Idj 5 
feU unb Slermelnähte toerben 
mit ©interftidj angeführt unb 
nachher bie Sft.änber gu beiben 
©eiten mit weitläufigem Sreug- 
ftid) abgenäht. Um ben §al§ 
fe^t man ein 33änbchen unter, 
toeIcE)eB man gehörig einhält, 
bamit e§ nid£)t fpannt. 

23eim ©infetjen be§ 3Cermel3 

5ig. 113. t}crrcnunterleibd)cn. a. Ooröer* unö Kücken* fomtttt bie mit O begeichnete 
teil in einem so*. b. Hermet. stelle an ben 9tücfen nnb ber 

3tu§fdE>nitt muff unter ben 2Irnt fomtnen. .ßutet^t bringt man bie notigen 
Knöpfe unb Knopflöcher an. 




21rbeiterblufe. 

SDtan fertigt biefelbe naef) bem -Stuftet* jum Herrenfjemb (f. ©eite 716). ®etm 
SRafmeijmen fjat man aber bie -Staffe nicf)t p fnapp p neunten, bamit bie 53lufe 
nicf)t p eng mirb. Stnftatt roie beim ^errentjemb eine 33ruft einpfe^en, roerben 
au§ ber SCßeite 3—4 cm breite ©aume umgelegt unb überfcfjüffige Sffie'ite am 
.'patsbünbct)en eingereit)t. 

SJtan fann aud) ein Kotter nad) 9Irt ber $rauennact)tf)emben (f. ©. 701) mafjten, 
bie aSorberteile in gleicher SBeife einreif)en unb mit SSruftfaften oerfeljen. 

9lrbeitcrf)ofe. (gig. 114, 20facf) oerfleinert.) 

$ie in ben ßeiefjnungen enthaltenen .gafjten geben bie 2Inpf)I ber cm an, 
oon 0 an, bei ben 2Bagrecf)ten oon einem ©nbpunft pm anbern gerechnet. 

Konftruf tion. Um eine Zeichnung für ein 2trbeiter-Sßeinfteib .p ent= 
roerfen, fo baf? biefe für jebe ©rotte pafft rnerf'e man fict) fyolgenbes: SOtan 
















2lrfjeiterI)ofe. — §errenbein£Ieib für mittlere ©roße. 
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nimmt oorerft ba§ Sängen- unb SBeitenmap genau. 9?un merft man ftd^ gu* 
erft bie Sänge; ber britte Steil ber gangen Sänge roirb für bie Cberhofe berech¬ 
net. Zur §interf)ofenhbi)e rücft man um Vio ber ganzen Sänge höher. %üx bie 
SBeite roirb gum SSorberteil oben ber nierte Steil genommen. Qnx Sdjrittlinie 
rücft man um Vs über ben oierten Steil ber ganzen SBette hinaus. Sie untere 
Seinroeite fann nach belieben ebenfo ftarf al§ bie obere QSierteföroeite genommen 
roerben, ober etroa§ enger. Sie oorliegenbe Zeichnung hat g.33. bei einer Sänge 
oon 100 cm (oon ber £>üfte bi§ gur gehörigen Sänge) 96 cm 2Beite. Ser britte 
Seil ber Sänge hätte alfo ftarf 33 cm, roeldje man gur Dberljofe gu nehmen hat. 
Ser oierte Seil ber äBeite hctt 22 V 2 , ber ad)te Seil IIV 4 cm; bemnact) finb für 
bie Schrittlinie 33—34 cm nötig. Um bie regelrechte Sdpoeifung im Schritt 
gu erhalten, mürbe man Vs (alfo fooiel, afö man gur Sdjrittroeite ber obern 
Sßeite angegeben hat) oon bem Sdjrittpunfte aufroärt§ 
einen *)3unft machen, ebenfo oon ber Schrittlinie au§ an 
ber ^Seitenlinie; bte punftierten Sinien an ber Abbilbmtg 
roeifen bie§. 33ei bem fünfte fentrecht ob ber Schritt* 
fpipe roirb ber ^trfel angefetjt unb oon bem roagrecf)t 
gegenüber liegenben fünfte bi3 gur Schrittfpipe eine girfel* 
runbe Sinie gezogen. 

Sie Hinterhöfe macht man nur in ber untern 33einroeite 
ber oorbern gleich/ bie Sc£)rittfpi^e roirb um 1 cm roeiter 
hinauf unb um ebenfooiel höher geftellt, al§ bie oorbere 
Schrittfpipe. Sie obere äBeite fann oon ber Hüftlinie au§ 
ebenfalls um 2 cm roeiter geftellt roerben, auch n)ie fchon ge* 
fagt, um Vio ber ganzen Sänge höher afö bie 33orberf)ofe. 

Sie Zeichnung oeranfdjaulidht bieg alleg genügenb. H a npt* 
fache ift, bap bag 9Jlap gehörig genommen unb namentlich 
ber äBeite etroag gugegeben roerbe. äBag ben 33unb beg 
3Seinfteibeg anbelangt, fo fann berfelbe gerabe genommen 
roerben ober nach bem SJtobett gig. 115. Auf biefe äBeife 
fann man oon ber fleinften big gur gröpten Sorte gang ftcher 
gehen. 33ei Keinen Knaben hat man nur bie äBeite be* 
beutenb gugugeben, b. h- nxan rücft bebeutenb oon ber Seitenlinie roeg, bte 
Schritt* unb Hütterhofengeidjnung mup nach ker gehörigen äBeite gefctjehen. 
Natürlich fornmt bann bie 33erfürgung ber 33einlänge in betracht, b. h- ab bie 
Hofe alg Kniehofe ober auf Splitte ber Unterfchenfel reichen foll. äBag barauf 
bie roeitere Anfertigung anbelangt, fo ift, roie fchon öftere gefagt, bag 9ti<htigfte> 
roenn man fich ein anbereg gleichet Kleibunggftüd gum 33orbilb nimmt. 



$ig. 114. 

Rrbeüerbeinfcleiö. 


Hcrrcnbcutffcib für mittlere ©röpe. (Qftg. 115, 20fach oerfleinert.) 

Siefeg 33einfleib roeicht im gangen roenig ab oon bem Schnitte beg oor* 
hin angegebenen ©runbmufterg. Sa ift eine fdjmale 33orberhofe, bag Ab ge* 
ftochene ift bafür ber Hinterhofe gugefept; nur ber Znfdjnitt auf bem $upe ift 
anberg, biefer fällt hübfdj gerunbet auf ben gup. Auf biefe äBeife fann man 
nach bem ©runbfdjnitte febe Abänberung beliebig felbft machen unb fich 
baburch immer nad) beut oorherrfchenben ©efdpnade richten, roeldjer auch 
in biefer 33egiel)ung bem SOBechfel unterroorfen ift. Sa biefe Art 33einfleiber 
oorn gefd)loffen roerben, fo hat man fchon beim ^ufdfjrtetbert barauf gu 
achten, bap man je oon ber begegneten Stelle aug einen 4 cm breiten 
Znfap mit abfepneibet, bie Anfertigung beforgt man unter Zuhilfenahme eineg 
oorhanbenen 33einfleibeg alg äRufter. 

UIüIIer, Jjausmütterdjen. 
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Unterbeinfleib für Herren. 


ttnterbeutlleib für Herren* ($ig. 116). 

$a§felbe mirb auf ©rmtblage be§ SgeinfleibeS ($ig. 115) fonftruiert. hier¬ 
bei ntu {3 aufjne gehörige äBeite unb Slequemiidjfeit J®ebac|t genommen mer* 

ben. ®ie @eitengren§e be§ $orber= 
teifö mirb an bie ©runblinie ange- 
legt unb ba§felbe f'opiert. $er 3}or* 
berbunb lann gleid) in gorm ber 
Slbbilbung oom 23orberteil felbft an¬ 
genommen merben, mobei bajmif^en 
nad) hinten an beffen untere ©ren^e 
ein IV 2—2 cm ftarfer Slbfcfjnitt ent* 
fällt, ma§ oiel §u befferem 3lnfd)luffe 
beiträgt, ©r mirb um 1—2 cm enger 
at§ V 4 Stailtenmeite, meil ba§ JSHafs 



Vf 


16 \ 


32. 


f 

J33 


it 


$tg. 115. Ijerrenbeinfcletb nad) feftem tftafi für 
mittlere ©röfje. a. üorberfeite. b. Kücftfeite. 
c. Bunb. d. tEafd)e. 



$ig. 116. 

Unterbeinhletb für Herren. 


jum ©runbmobetl ctwa§ weiter fein mm). ®a§ Hinterteil ftöfjt man am 
©dritte an ba§ SSorberteit, unten wirb e§ fo ftart Ifinübergelegt, baf? nur nocE) 
bie blofie Snödfelroeite bleibt, ©o wirb ba§ Hinterteil fopiert. Sie Höffe wirb 
um bie 33reite be§ 33unbe§ uerfürjt. Sie untere Sänge wirb nur bi§ $um 
Knöchel beftimmt. ©o ift bie Hälfte be§ ®einfleibe§ an einem ©tuet fertig. 
®er «unb fann hinten mit einem £uge uerfeljen fein. 





































(Beitritte KletfmngsjtMe. 

Sibfürpngen: gl. = glatte (rechte), fr. = fraufe (linfe) Sßafchen. 

Sorbemerfung. Obfcfjon aßen fjier befcbriebenen 2lrbeiten ein beftimmter 
©ntwurf p ©runbe liegt, fo muff bennocg genau barauf geachtet werben, 
ob berfelbe für ben eigenen gwed bientid) fei. 

Sor aßern f)at man fein Slugenmerf barauf p richten, baff bie ©trid= 
nabeln in einem rid^tigen SerhältniS prn oerwenbeten ©tridgarn ftefjen. 
gür Saumwoßgarn wätjlt man in ber ßtegel bie iß ab ein in gleicher Stde 
wie baS ©arn ober um ein weniges ftärfer, jebenfaßS niefjt bünner. gür 
SCBoßgarne jeboeb bebient man fich gewöhnlich pmlidj biderer Btabein im 
Sßergleidi> pm ©am, ba 2ßoßfadjen io der p ftriden finb, wenn fie ihren 
gwed erfüßen foßen. 


TOTO 

TOTO 



Sig. 117. 5ig. 118. 

®a bie ©eftaitung einer ©tridarbeit feijr baoon abhängt, ob feft ober 
loder geftridt wirb, ift perft eine 2Ji afdjenprobe auSjufüijren. Sie richtig 
geftridte Sßtafd^e läfjt fid) mit einem Quabrat umgrenzen. SBirb p ioder 
geftridt, fo wirb fie im SerhältniS pr Sreite' p ijoct) (gig. 117), bei p 
fefter ©tridarbeit ift ba§ Umgefehrte ber gaß (gig. 118). gm erfteren gaß 
wirb man barum etwas bünnere fßabeln wägten, im ietjteren gaß ent- 
fpredjenb bidere. 

gür jebe ©tridarbeit foßte aud) ein entfpredjenbeS ißapiermufter 
angefertigt werben, bamit man burd) 2iuftegen ftetS bie richtige ©eftaitung 
nadjprüfen fann. 9Jtan oerbreitert burd) 3iufnei)men ober Sinfetten unb uer- 
fcfjmäiert burd) 9ibnei)men ober 2tbfetten. 

Sie ßvanbmafdjen begrenzen eine ©triderei p beiben ©eiten. Sei offenen 
©tridereien mad)t man fie feijr oerfdjieben. ©oß ber fRanb ©djiingen jeigen, 
fo J>ebt man bie letzte SJtafdje ab, als woße man frauS ftriden. Sie erfte 
9ßafd)e ber ßtabet (bie oorbem abgehobene), wirb bann ftetS auf bie gewohnte 
SGBeife glatt geftridt. ©ofl ber fftanb ®nötd)en jeigen, fo oerfälfrt man um; 
gelehrt, man ftridt bie ©d)lttjjmafd)e glatt unb hebt bie erfte 9Jtafd)e linfS ab. 

Seim 2lbfetten ober ülbfchiiefjen einer üirbeit ntuf? man fid) oarnad) rief)- 
ten, ob ber 2ibfd)luf5 loder ober feft feift barf. Um ©pitjen unb bergt, abp* 
fetten, jiehe man währenb bem üibftricfen ftetS bie »orhergehenbe 3Jiafd)e über 
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3)er ©trumpf. 


bie erfte abgeftridte, ftrtcfe roieber eine unb giefje bie nötige über bie abgeftridte 
u. f. f. ©laftifdje ©tridereien m erben am beften in folgenber SOBeife abgefettet: 
9Jlan ftridCe eine 9Jtafcf)e am Anfang, ftedje mit ber rechten 9Jabel in bie näcf)ft= 
folgenbe unb mit ber linfen Stabet non hinten gurüd in bie norfjin abgeftricfte, 
fobann ftricfe man beibe 9Jtaft en gufammen ab ufm. Bei aflen Arbeiten fehe 
man guerft bie gange Beitreibung nat, bamit man einen flaren Begriff non 
ber Arbeit erhalte. 9Jtan untertaffe aut nermittelft 9Jiaftenprobe unb 
Bapiermufter bie $a£)t ber 9fnfttagma(ten gu beftimmen, inbem man ba§ 
angefertigte ^robeftüd mit bem Zentimeter mipt unb barauf ben SCRafmer- 
hältniffen be§ $apiermufter§ entfpretenb bie Qafy ber atnftlagmaften 
au§redt)net. 

SDer ©trumpf* 



Biele finb ber 9Jleinung, ba§ ©trümpfeftriden fei jetjt nur not SRaftittem 
arbeit. ©ie oergeffen, bap ein großer Steil be§ BolfeS ohne ©triefmaftine 
ift unb nat mie nor ber Bebarf an foliber ©triderei mit ber ^anb gefertigt 

toerben mu^; benn bie 9JlafdE)inem 
©triefarbeit geigt fit au§ nielfeitigen 
Erfahrungen nid)t fo ftarf mie bie ^)anb^ 
ftrieferei. $m allgemeinen ift jebe ©trief- 
anleitung ebenfo gut für bie SSJtaftine 
brautbar, al§ für bie §anb. 

2Bitt man einen netten, gefälligen 
©trumpf ftriefen, fo rnup feine Sänge 
mit ber 2Beite übereinftimmen. 9Jlan 
fange in gehöriger, für bie betreffenbe 
Berfon giemlit ftarfer 2Beite an unb 
ftride ein toenig loder; benn lodere 
©trümpfe finb nitt nur meit bequemer 
afö fefte, fonbern aut bebeutenb halt¬ 
barer. SDer ©trumpf rnup fit gut in 
bie Sänge giefjen laffen, bann mirb er 
ohne befonbere Zugabe an 9ieihen ftet§ 
lang genug. Sollte man gu feft ftriden, 
fo rnup man fit mit gröberen fabeln 
behelfen. ®ie gerfen merben bauer= 
hafter,menn man für bie fraufen Beihen 
eine ettoaS feinere stabet nimmt. 

$a§ 5Rähttm ober bie 9tahtmafd)e 
mirb nirgenb§ mitgegählt. 9Jlan ftlägt 
für ba§fefbe eine befonbere 9Jiafte auf 
unb ftridt biefe gemöhnlit ber gangen 
©trumpflänge nat // 2 Siethen glatt" 
unb „2 9fei|en frau§". 

©trumpfregel ($ig. 119). 

©truntpfroljr. 9Jlanfehehaupt^ 
g 5 ig/ii 9 . fätlit barauf, bap bie 2Bal)t ber 

fabeln für bie betreffenbe §anb rittig 
fei, bamit regelmäßige 9Jtaften entftefjen. 9)lan ftride bei einem 2lnfd)Ictg 
non 96 9ERaften bi§ gum Bohrabnehmen 96 Leihen. Vs- biefer Beiijen 



















Der ©trumpf. 
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mirb etB 9tanb (fielje a), 2 / 3 aB erfte§ ©rabftüd (fte£)e b) betrachtet. Som 
erften 5lbnehnten bB §ur gerfe rnüffen ab er nt aB 96 9ieil)en gemalt merben, 
matjrenb ntan 74 ber SJlafdjen abnimmt. Da§ 9tohrs2tbnehmen mirb folgender* 
mapen gemacht: Som erften Slbnehmen ein ftriefe man gmeimal fieben Leihen 
barüber unb nehme in ber achten mieber ab. Dann ftriefe man neunmal 
5 Leihen barüber unb nehme je in ber fedjften Seihe ab. Seim testen 
atbnehmen hat man abermafö 7 Leihen barüber §u ftriefen unb in ber 
achten ab^unehmen. 

9Jlit bem lebten 21bnehmen finb nun 3 U non ben 96 Sieben geftrteft 
(flehe c), unb man hat atfo ben testen V 4 ober ba§ gmeite ©rabftüd (24 Seihen) 
gerabe förtjuftriden (fiei)e c—d). 


Die gerfc, Sun teilt man bie SSafdjen 'genau in 4 Steile, groei Steile 
tommen nach norm unb gmei nach hatten. Sei ungeraber SJtafchen^aht 
tommen $mei 9Safd)en mehr nach oorn. Sun ftrieft man bie gerfe unb 



${ q . 120. Das Dacfi&äpptfien. 5t9-121. Das t)er 3 &äppd)en. 


max fo niel Sanbfettdjen ober Doppelreihen hod), aB man jur £alftc 
SSafdjen auf ber $erfe hat, atfo 18. SSan fehe gigur 120 unb 121. 

Dn§ Süppchen. $ebe§ ^äppdEjen mirb auf ber fRücffeite ber gerfe be* 
gönnen. Sftan ftridt entmeber ein „Dad)tappchen" ($ig. 120), ober ein 
„6erpppchen" ($ig. 121). Da§ D ad) tappten mirb mit ber halben 
SJlafchen^ahl — ben mittleren Stafd)en — begonnen. Die redji§ unb ltnfö 
banebentiegenbe anbere §ätfte mirb je nach unb nad) abgenommen. Da§ 
,6er^tappd) en mirb oom Sahtd)en au§ red)B unb tinB mit bem 4. Deile 
ber äftafdjen begonnen, j. S. 17 SSafd)en - 4 9Safd)en. 9San beachte für 
biefe§ fteB: Da§ eine 9Sat ift auf beiben <3eiten, abjunehmen 
unb eine 9Safd)e gujuftriden, ba§ anbere 9Sal aber nur ab$u^ 
nehmen, ©o fahre man im 2Bed)fel fort, bB alle 3Safd)en jugeftridt unb 
abgenommen finb. SSan befommt fo regelmäßig mieber bie ßftlfte ber Verfem 
mafchen herauf, bafür ift bie Sethen^ahl größer, aB am Dadjfappchen. 

SSan tann bie beiben Käppchenarten aud) mit einanber nerbinben, inbern 
man mit bem fdjiefen ober ^perjtäppdjen anfängt unb e§ fortführt, bB man 









5tg. 123. “Die $u&fpifce. 


2) er ©trumpf. 


bie 

ber 


äffte ber 9Jtafd)en gugeftriett f)at. 
'rt be§ geraben SäppdjenS. 


hierauf ftricCt man ben fReft nodE) in 


®er ®iitteifnj*. 9tadE) bem ßäppdEjenfdjlufs merben bie ©eitenfettd£)en, 
alfo beibe SSRafd)ertglieber an ber gerfe aufgefapt (fietje gig. 120, 121 unb 
122). 9Jtan mup auf jeber ©eite 1 SJtafcije rnefjr bekommen, al§ $?ettcf)en maren, 
nämlid) unten in ber (Me nimmt man gu beiben ©eiten bie SJtafdEjenglieber 
ber ©eitenmafdjen non ber erften fterfenmafdje gebreljt bagu. $ann merben 
auf jeber ©eite bie übrigen 9Jtafcpen oom Säppdjen bis gurn 9iäf)tcl)en gm 
gegeben unb bie auf ber Stabet liegenben 9JtafdE)en abgegäplt, bamit man 
f)eraus>finbet, mie oft man abgunepmen f)at, bi§ nur nod) bie 9EftafdbengaE)t 
non B U — atfo 72 — bleibt; benn man £)at bie gleiche Qat)l gurn mtittet* 

fup nötig, metcEje man oberhalb ber 
gerfe Ijatte. ®a§ 9Ibnef)men für ben 
Seitenteil (Stiftabnepmen) teilt man fo 
ein, bap man im ©angen nur fooiel 
9teif)en gu machen f)at, bi§ e§ mit 2 / s 
fooiel 9teif)en, al§ bie gerfe gäf)lte, 

S ift, g. 33. 36 gerfenreifjen = 24 
eiljen. £ner müpte man im ©an* 
gen neunmal abneljmen, fomit f)ätte 
man breimal 1 9teil) e unb breimal 2 
Üteifjen je über ba§ 2lbnef)men gu 
firiefen. &§ fann bie§ 2lbnel)men nad) 
$ig. 120—122 glatt ober frau§ ge* 
madE)t merben. 2ltle biefe giguren 
geigen, bap biefe§ 9tiftabnef)men mit 
ber gerfenfeite einen gleidjfdjenfligen 
fpipen 2Binfet bitbet. Qm Sßorfup* 
länge f)at man oom ^äppdEjenabfct)Iu^ 
bi§ gur gupfpipe ebenfalls 72 Steifen 
gu ftriefen, atfo fooiel 9teif)en, afö 
man Sftafdjen auf ben Slabeln f)at. 


5ig. 122. “Das Ktfiabnefymen. 


2)ie ftufifpiije 0 
Steifen Ejaben, al§ 


123). ®a§ 9lbnef)men ber gupfpipe folt*l)alb fooiel 
Sttittetfujj f)at, alfo 36. ®a§ erfte unb gmeite 9Jtat 
nimmt man je bie 8. unb 9. SERafdEje 
mfammen ab unb ftrieft 7 9tei£)en 
Darüber, ba§ 3. 9Jtal je bie 6. unb 
7. SJtafcEje unb 5 Steifen barüber, ba§ 
4. 9Jtal je bie 5. unb 6. unb 4 9teif)en 
barüber, ba§ 5. 9Jtal je bie 3. unb 4. 
unb 3 SReifjen barüber, ba§ 6. 95tal je 
bie 2. unb 3. unb 2 Steifen barüber, 
ba§ 7. SJtal je bie 1. unb 2. unb 1Steife 
barüber. ®ie übrigen SRafd^en merben 
gmeimal auf eine ©topfnabet gefaxt, 
fdjön gufammengegogen unb inmenbig 
oernäfjt. 

$ie fdjicfc ftupfpit^c. $upfpipen, 
namentlich bei f eftgeftrictten,nid£)t leidEjt 
befjnbaren Strümpfen, beren §lbfd£)Iufe in ber ÜJtitte erfolgt, Joerben oom 
gefunbheitlidjen ©tanbpunfte ait§ al§ gtoeeftoibrig erflärt. ®ie grope Qtfy 
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be§ gufeeS liegt nidpt in bet Witte be§ gufceä, fonbetn feitmärtS; bemsufolge 
follte auch bie längfte Partie bet gufefpi^e nicpt in bie Witte, fonbetn auf 
bie ©eite bet großen 3epe 8 U fielen fornmen. Sa§ fept freilich borau§, baf 3 
eine foldpe gußfpihe für & en testen guß nadp linfö unb füt ben linfen guß 
nad) rechts tteffe. Ser Wittelfuß tritb in getropnter SBeife fettig geftricft. Sie 
Wafdpen müffen ejaft auf 4 fabeln betteilt fein, gut ben testen ©trumpf 
madpt man an bet etften üftabel nadp bem Släptcpen bot bet lebten 
Wafdpe ein glattes abnepmen, an bet streiten S^abel aber nadp bet 
e t ft e n W a f dp e ein übersogeneS abnepmen. ©omit belommt man stuifd) en 
beiben abnepmen gboei glatte Wafdpen. Sie3 trieberpolt man je in bet streiten 
Steipe, big in bet SBeife 5 / e bet Wafdpen auf biefen beiben fabeln abgenommen 
finb. aisbann fängt man an, and) auf bet entgegengefe^ten ©eite, alfo am 
©cpluffe bet britten unb am Anfang bet bietten 9^abel ebenfo abjwteprnen, 
toie an bet etften unb streiten Stabe!. $on }ept ab nimmt man auf beiben 
©eiten je alle Weipen bafelbft ab unb fährt bamit fo lange fort, bi§ bie guß* 
fpi^e bie gehörige Steipensapl — 96 Wafcpen Slnfcplag = 36 Steißen füt bie 
utoßfpi^e — pat. ai£bann fttidt man bi§ s um rtäcd)ftert abnepmen, b. p. bie 
abnepmemafdpe trirb audp basu gefttidt. — ©obann bridpt man ba§ ©arn 
auf SiäptlingSlänge ab unb fagt bie Wafdpen auf einen toten gaben. Hebet 
bet ©trumpffugel näßt man nun fämtlidpe Wafcpen in folgenbet SBeife su* 
fammen: Sie beiben 3trifdpenmafdpen beim abnepmen unb ba§ etfte ©lieb 
bet folgenben Wafcpe faßt man auf bie Stabe! unb s^ßt ben Staptling opne 
treiteteS burdp. ©obann näßt man fämtlidpe Wafdpen ron ßüben unb brüben 
mit SD^afd)enftid6) sufammen, bi§ fdpließlicß an bie beiben entgegengefeßten 
3trifdpenmafcpen, treldpe ebenfo butd) bloßes Surdpsiepen beS gadpeS auf* 
gelängt unb le^tereS im etften Wafdpengliebe bet folgenben 3^ei£)e auSgefüprt 
unb ron ba aus unfidbtbat gut befeftigt tritb. — gür Sinber, beten guß* 
fpi^ert möglid)ft normal fidb auSbilben follen, ift eS s^edfmäfetg, trenn bie 
abfcpräguncj rafdp erfolgt. Wan erteilt fie fo, baß man je alle Reiben 
abnimmt, btS man beim Staptdpen ift. Sie abfdprägung auf bet anbeten ©eite 
beginnt, fobalb 3 /4 bet etften unb s^eiten Stabei abgenommen finb. ©elbft= 
rerftänblidp muß fo bet Sorfuß um bie auSfallenben Reiben länget gefttidt 
trerben. Sie linfe gufeffat^e tritb bet testen entgegengefe^t auSgefüptt. 
©elbftretftänblidb fann man foldpe ©trüm^fe nidpt füt beibe güße benüßen; 
es ift habet stuedmäßig, trenn man ftets ben rechten ©trumpf am obetn 
Stanbe mit bem üblichen Knopfe betfiept, ben linfen aber mit bet Defe, 
fo finbet man fiep opne ©udpen gutedpt. 

SBiebcrpolung ber ©trumpfregeL Siefe Siegel füt einen Siormalftrumpf 
ift bei allen ©roßen antrenbbar; bei Sinbetftrümpfen macht man getröpnlidp 
baS erfte ©latteil länget. Söie aus obigem Seifpiel an gig. 119 erficptlidp, 
hat man füt baS ©ttumpftopt ben Staub fo podp su machen, baß feine Steißen* 
Sapl 7s bet gefamten Wafdpensapl gleidpfommt. Sen Staub mit eingerechnet, 
muß oaS etfte ©latteil fo podp trerben, baß bis s um Slbnepmen fo biel Steipen 
finb, al§ man SRafcpen anfeplug. Slbsunepmen pat man ben 4. Seil ron ben 
Sftafcpen, unb s^ar bteimal in bet 8. unb bie übrigen Wale in bet 6. SReipe. 
$om ^Ibnepmen meg pat man triebet V* mal fo biel Sleipen su madpen, al§ 
man rot bem Slbnepmen Wafdpen süplte. 

auf biefe SBeife etpält man gut geformte Strümpfe unb lann }ebe ©röfte 
opne ttgenb eine Vorlage ober fogenannten Wufterfttumpf fttiden, aber nur, 
trenn bie Wafdpenform regelmäßig ift. Strümpfe in gebtängtet Waf^enfotm, 
gig. 118, mürben im $erpältni§ s ux 99xeite su fürs unb foldpe in lodetet 
Wafd^enfotm, gig. 117, su lang. Um bennodp eine gute gotm su ersielen, 
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müßte man bie Strümpfe nad) bem 9Raß exftellen. 2)ie aufgefteÜte ©xunb* 
xegel beg Stxümüfeftxideng baftert auf ber gelänge. So lang bex guß ift, 
fyalb jo bxett muß bag 53einteil oben in bereiter Sage fein. ®ex elaftifdje 
SRanb betxägt bemnad) 2 /s bex gußlänge, bag exfte ©xabteil Vs^bag . 3toljx= 
abnefymen 9 /ie, smeite ©xabteil 3 /ie, bte gexfe 2 Iq, bag gußftüd big gum 
©d)lußabnei)men 6 /s, bte gußffn^e 2 /s bex gußlänge. 

a&toetdjungen tarn ber norntden augfüfyrung beg Struntyfeg* SBiH man 
bom 'Roxmalftxumpfe aug SIbänbexungen machen, fo ift bag nunmebx ein 
Ieid)teg. Soll bag 3iof)x bexlängext mexben, fo fann man ftatt in bex 6. nux 
je in bex 7! 3kilje abneljmen. 3ubent ^ ann man ^ em ©lätteil bxet 

•Räfjtdjen unb bem untexn ein $ftäf)td)en beigeben, ja man fann eg nod) um 
ben gangen 3ianb erfyöfyen, b. t). biefen big gum abneljmen gax nidjt in 3Red> 
ttung bringen, roie g. 53. füx ^inbexftrüm^fe. Umgefeßxt fann man füx Heine 
ßinbcxftxümpfe bag 3tof)x, bie gexfe unb ben SRittelfuß bex 9Rafd)engaf)l gegen? 
übex etmag bexfüxgen. 

Soll man füx einen befonbexg I)of)en SRift einen Strumpf ftxiden, fo fann 
man am Enbe beg untexen ©latteilg am 9iol)x mit einem gmidelcßen nad)* 
Reifen, ßtt bicfcm nimmt man auf jebex Seite, nadjbem man bie s Uiafd)en füx 
bie gexfe cingctcilt fyat, 2 obex 3 9Rafd)en auf, meld)e man ftetg fraug abftxidt. 
Rintint man g. 53. 3 9Rafd)en auf, fo mixb bie 1. 3ftafd)e 18 SRcißen oox beut 
SSeginn bex gexfe aufgefaßt, bie 2. in bex 12. unb bie 3. in ber 6. SRciße. So 
auf jebcr Seite an bex gexfe. ® or ^ em 53eqinn bex gexfe teilt man eine oon 
ben ^midclmafdien nad) ooxn, bie gmei anbereu fommen gux gexfe felbft. Siefe 
aufgenommenen ÜRafcpen ntüffen nadjpex beim Seitenfeil miebex abgenommen 
mexben, bamit niej^t ntef)x 2ftafd)en bleiben, alg bie 3al)l oberhalb bex gexfe 
betrug. Somit mixb aud) bie gexfe länger alg beim Roxmaloexl)äItnig. 

$ie $auexf)aftigfeit bex gexfen gu exf)öl)en, f)at man oexfdjiebene SCTiet^o^ 
ben. Sttlgemein gebxäud)lid) ift bie SSexftäxfung buxd) ein 53cigaxn. Sftan 
teilt, mie gemopnt, nad) bem abnefjmen am 9toljx bie 9ttafd)en gux gexfe ein 
unb ftxidt öoxmäxtg, big man gux gexfe nod) fobiel SKeipen gu machen pat, 
alg bie §älfte bex gefamten gexfe äftafdjen betxägt. Jpätte man g. 53. 17 
9Rafd)en, fo mürbe man, menn man big gux gexfe nod) 17 Steifen gu ftxiden 
f)ätte, bei bex lebten 2ftafd)e box bem 97äf)td)en ein bünneg 53eigarn einftxiden 
unb gioax nux 3 3ftafd)en, eine box unb eine nad) bem 9cäf)td)en unb bag 
97äl)td)en. 2)!an läßt bag 53eigaxn liegen, big man pexumfommt, biegmal legt 
man bagfelbe gmei 9Kafd^en box bem 97äl)td)en bei, ftxidt nac^ bem 97äf)td)en 
ebenfallg 2 3Ka|d)en unb läßt ben miebex liegen. So jäf)xt man fort, 

bei jebex 3kil)e auf beiben Seiten 1 9ttafd)e me^x mit bem 53eigaxn gu ftxiden, 
big man bie 53xeite bex gexfe fiat. bex gexfe felbft fann man nod) ein 
gxöbereg SSeigaxn nehmen, alg bag frühere max, meld^eg man beliebig bon 4 
gu 4 Steifen um einen gaben bexftäxft. 

97ad) bem auffaffen bex -gcxfenfettdjen legt man bag ©axn bon bex linfen 
big gux redeten gexfenede miebex bei unb läfjt jebe folgenbe SRei^e 2 2D7afd)en 
liegen. Sobalb man auf bxei 2)^af(^en ^exabgefommen ift, bxidit man bag 
SSeigaxn ab. 97od) ift gu bemexfen, bafe man bag 53eigaxn immer fo lodex 
anfe^t, ba^ eine Sd^Ieife entfielt, bie man nad)^ex in bex SRitte auffd)neibet, 
bie Enben mexben gu beiben Seiten bexfnügft obex buxd)gegogen. 

Eine anbexe axt ift bie, baft man bie gexfe enüoebex in einfadjem ^3ique^ 
muftex obex in Sfte^atent ftxidt — füx 53auexnftxümüfe — fielje ^iquemuftex 
unb Re^gatent. — §iefüx muß man boggelteg 33eigaxn unb füx $ique etmag 
gröbere, füx s ^ident aber etmag feinere 3^abeln fjaben. — gnfefpi^e nimmt 
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mau oft audp ein fdptoadpeS 23eigarn, getoöpnlicp finb begatt einige SJiafdpen 
abäunepmen. 

Heber gitttern, Stoffen, gerfeneinftricfen nnb ^liefen ber Strümpfe fiepe 
bei bem Slbfdpnitte „gliefen" nadp. 

Ueberftrümpfe. 

Heberftrümpfe Serben geftrieft mie bie übrigen Strümpfe, nur Perioenbet 
man ba$u biefere Sßotle, 5 . 33. Sdpmibtfdpe ^acfentoolle. gür ben SRanb, ber 
umgefdplagen toirb, ftrieft man enttoeber meprere glatte unb fraufe 3^eipen 
mit einanber abtoecpfelnb, inbem man biefe Streifen in gtoei färben au§* 
füprt, ober inbem man einen breiten ^roifdpenftreifen i^'öenb eine§ paffenben 
Stricfmufter§ (fiepe biefe) einftrieft. §übfdp ift ber untgefeptagene 9tanb auep, 
menn er in einem sßatentmufter au^gefüprt mirb. 9Jtan barf niept oergeffen, 
bap beim aufgefeptagenen Umfcplag bie reepte Seite innen ift. -Jiacp bem 
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SBabenabnephten ftrieft man noep ein gerabe§ Stiicf, fettet ab unb oerfiept 
ben Ueberftrumpf mit einem Stoffftreifen (Steg), ber ipn am guf$ feftpalt, 
fo bap er nidjt au§ bem Scpup gleiten fann. 2fnftatt bap man ben Strumpf 
cinfacp elaftifdp (2 gl., 2 fr.) ftrieft, madpt man ben Ueberfäplag and) in 
glatter Stricferei (ftet§ recpt§) (gag. 125) ober 1 gl., 1 fr. unb mit farbigen 
Streifen, ba£ 9topr ftrieft man 8 gl., 1 fr. ober 4 gl., 1 fr. 

Ueberftrümpfe für Sttnber. 

^Sraftifdp finb folcpe au§ feptoar^er ober bunfelgrauer StrumpftooHe. Sie 
3apl ber Slnfdplagmafdpen rietet fiep nadp ber ©röße ber Strümpfe unb ber 
Siele ber SBoIIe. gür Heberftrümpfe, toerben in ber Stegei 6—8 SJtafdpen 
mepr gerechnet al§ für ben entfpredpenben Strumpf. 

©eftrieft toirb nadp ber Strumpfregel ($ig. 119) mit ber Slbfoeicpung, baft 
man 33örtdpen unb erfte§ ©latteil entfprecpenb Perlängert, bamit bie Heber* 
ftrümpfe gut über bie ßnie pinaufreiepen. Sie -Käptdpenmafdpe toirb ioeg* 
gelaffen. Sßöprenb man ba§ SSörtdpen unb ben untern Seil be§ Heber* 
ftrümpfe^ elaftifdp (2 gl., 2 fr.) ftrieft, fann man ben mittlern Seil nadp 
belieben muftern; enüoeber ftrieft man ftetS 1 gl. 1 fr., ober 2 gL 2 fr. 
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unb nad) gtoei ©äugen berfe^t, ober 1 gl. 1 fr. unb 2 glatte ©äuge barüber. 
Qft man bet ber gerfe angelangt, fo Serben bie 9ftafcben in 2 §älften geteilt, 
mtt ber ^intern |>älfte baS gerfenftüd ftetS 2 gl. 2 fr., geftridt. SBenn eS 
bie nötige Sänge bat, mirb abgeleitet. SJun ftrieft 
ntan baS Sßorberblatt mit bent Seil. gu biefem 
^naeef merben bie Stanbmafdjen beS gerfenftüdeS 
aufgenontmen unb mie beim ©trumpf baS Stift* 
abnebmen gemalt (gig. 122). $n ber «ginreibe 
ftrieft man bie auf genommenen Stanbmaf d)en glatt 
bis auf 3 berfelben, non btefen merben bie 2 
erften gufammengeftridt unb bte britte glatt f)in§u= 
geftrieft. ®ann folgen bie SJfafdben beS SSorber- 
Mattet 2 gl. 2 fr. Qft man bei ben aufge= 
nommenen Stanbmafcfjen ber anbern ©eite ange* 
langt, fo ftrieft man bie erfte berfelben glatt, bie 
gmeite mirb abgehoben unb bie britte bariiber 
gezogen. ®ie meitern Sftafcben merben glatt ge= 
ftrieft. $n ber Siücfreif)e merben bie Stanbmafefjen 
(Seilmafcf)en) trauS unb bie SJtafefjen beS Sorbet 
blattet 2 fr. 2 glatt geftrieft. $aS 2lbnef)men mirb 
nun in jeher £)inreibe auSgefübrt, bis alte Seit- 
mafetjen aufgebrauebt finb. (Siacf) belieben fann 
baS Abnebmen and) frauS geftrieft merben.) Sinn 
ftrieft man baS Sorberblatt nod) meiter bis gur 
gemünfdjten Sänge. Qn ben lebten Steifen fann 
man 2—3 mal bie 2. unb 3 ber äu^erften SJlafcben 
abnebmen, bamit bie ©den abgerunbet merben, 
bann mirb abgefettet. Sinn merben bie Siänber 
mit 1—2 ©äugen feften SJJtafdjen umtjäfett unb ein ©teg aus Seber ober 
feftem Sud) angenätjt. 

©eftriefte SBabenbinben. 

SJtateriaf: 8facfye graue Hamburger SBoHe. 2lnfcf)lag: 30 äftafcfjen. 

9Jian ftrieft mit glatten Sftafdben immer l)in unb f)er, bis bie Sinben bte 
getoünfdjte Sänge haben: für Sinber 2—m, für ©rmadjfene 3 m. 

2)aS eine ©nbe mirb burd) §erunternäben ber ©den etmaS gugefpijtf unb 
mit Sinbbänbern berfeljen. 

2)iefe geftridten Sinben haben ben Sorgug, baft fie fid) gefdjmeibiger um 
baS Sein legen als bie ©toffbinben. 



$ig. 126. 
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Sragenfdjoner. 


SDtaterial: SßeifjeS $D.9U.©.*©arn 9tr. 15. Slnfdjlag: 108 ffltafdben. 

2Jian ftridt guerft 36 fabeln (18 Stilen) recf)tS £)in unb fjer, bann gu 
be.iben ©eiten 15 SDtafcben breit einen gerieten 9tanb unb in ber üUiitte 
foifgenbeS ffltufter: 1. SReilje 3 gl., 3 fr. 2. Steife Stüdfeite fr. 3. Steife mie 
bie erfte, aber Perfekt. 4. 9teibe Stüdfeite fr. ©iefeS dufter mirb fortgefü^rt, 
bi§ eS bie Sreite oeS untern StanbeS bat. Sinn merben nur nod) je 24 
9ftafd)en nad) bem ©eitenranb gemuftert, bie übrigen 30 Sftafdben in ber SDtitte 
rechts meiter geftridt, fo bah bort eine geriete gläd)e mie am 3tanb entftebt. 
üDtan ftridt nun fo meiter, bis ber Sragenfdjoner bie gemünfd)te Sänge bat, 
unb fdjliefet ibn mit bem 3lnfangS*9tanb ab. 
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fragenfcfyoner. (©infamere 21 rt.) 9Raterial: 28eif$e3 S.9R.©.* 
©arn, ettoaS gröber al§ borne angegeben, fabeln 9ir. 6. 2lnfd£)Iag 719Rafcf)en. 

' Säftan ftridt ungefähr 3 cm £)od) red£)t§ £)tn unb gnrittf nnb nad$er auf 
beiben ©eiten einen gleidEj breiten 9lanb. äRufter in ber üftitte: 1 redljt, 1 linf, 
naä) 2 fabeln berfe^en. — Sie Äragenfd)oner toerben ringsum mit 5ßi!ot§ 
um|äfelt. 


Srtietoärmer* 

2Katerial: 100—140 g tueidje ©trumüftoolle. SDlafd^enjal}!: 108 für eine 
ertoacfyfene $erfon. SRufter: 2 glatt nnb 2 !rau§. 

9ttan berbinbet ben 5Xnfd£)Iag ju gefc£)Ioffener ©tricferei. ©3 toerben hierauf 
72 Steigert geftridt. 97ad) beenbeter 72. SRei^e fafet man 12 SRafdjen auf einen 
gaben, inbem biefe für bie ^nietetjle nid£)t benu^t Serben. Sa3 $nie felbft 
toirb in §in= nnb fjerge^enben fRet^en ftets glatt ge= 
ftridt. J>n tex erften 9ieilje nad) bem Streben ber 
§mölf äRafd)en Serben loäfyrenb be£ Surd)ftriden£ 

■ftet§ 6 SäRafdjen geftridt nnb bie 7. nnb 8. 9Rafd)e 
gufammen abgenommen. 97ad)bem alle auf ben 
fabeln liegenben SRafdjen abgeftridt tourben, toenbet 
man um unb ftridt 54 9Rafd)en. 

Sarauf toenbet man unb ftridt bon ben 54 2Ra^ 
jd>en 24. Siefen 24 fcfRiefeen fid) auf beiben ©eiten 
nun je 30 9Rafd)en an, unb e3 toerben in jeber fol* 
genben Steife 2 bon biefen gu ben in ber 3Ritte 
befinblid)en SRafdjjen gugeftridt, bi§ man auf beiben 
©eiten bei ben auf bem gaben befinblidjen SDtafdjen Stg. 127. Kniewärmer, 
angelangt ift. $Run lägt man in ber gleichen 2ßeife, 
toie man ftet§ 2 9KaJd)en guftridte, ju beiben ©eiten lieber je 2 9Rafd)en 
liegen, bi§ in ber SDtitte nodj) 12 äRafdjen übrig bleiben, toorauf ba£ $nie 
beenbet ift. 9Ran fyebt nun bie auf ben gaben gehobenen 2CRafcf)en mieber 
auf bie 97abel unb Verteilt alle gleicf)mägig auf 4 berfelben, bie man bi§ gum 
©djluffe toieber in ber SRunbe gu ftriden I)at. Ser untere Seil be§ Snie= 
toärmer§ toirb 48 Jteiljen lang, toie ber obere, ftetS 2 glatt, 2 !rau3 geftridt, 
toorauf man loder abtettet. 

Sie Siegel gum Snietoärmer für berfcfiiebene ©röfeen ift folgenbe: gür 
ben oberen Seil ftride man 2 / 3 foDiel 9ieil)en, atö man 9Rafdjen anpfdjlagen 
für nötig £)ält. 33eim beginn be§ ÄnieS toirb ber 9. Seil SIRafdjen auf einen 
gaben gefaxt, ber gtoeite 9. Seil bagegen toirb abgenommen. Stuf bie Sßorber* 
mitte toirb ber 4. Seil ber bleibenben äJiafdjenga^l genommen. Sa§ ßuftri!^ 
len unb Siegenlaffen ber ©eitenmafefjen ift bei aßen ©röften gleich Unten 
an ber SSorberfeite be3 barf nod£) ber 8. Seil ber borfyanbenen 9Rafdjen 
bleiben. Ser untere Seil mufe ^alb fobiel 9iei^en l>aben, al3 9Rafd)en bor* 
l)anben finb. Setftriel: 90 Säftafdjen anfefylagen, 60 5Reif)en ftriden, 10 9Jla= 
[djen ab^eben, 10 abne^men. äJiitte 20 2Rafd)en, untere SRitte 10. Ser untere 
Seil 40 Steifen lang. 

^nietoärmer. (©infame Strt.) SRlaterial: ©ute ©trumbftooße. Sin* 
fd^lagmafd^engaf)!: 72. 

3n gefdjloffener ©triderei arbeitet man gunäd^ft 60 ®änge elaftifd^. (2 gl., 
2 fr.) Sann ftridt man für ba3 ßnie 14 äRafdjen gl., toenbet bie Arbeit, 
^ebt bie erfte SCRafd^e ab, ftridt gu ben übrigen 16 9Rafd)en nodl) 2 9Rafd^)en 
flingu, menoet bie Arbeit, ftridt auf ber anbern ©eite lieber 2 9Rafd^en ^in^u 
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u. f. f. ©o arbeitet man in fyim unb ^urüdgefjenben Leihen toeiter, bis alle 
äftafchen hiusugeftridt finb. gum ©cfüuffe folgen toieber 60 elaftifdje ©änge, 
unb bann toirb abgefettet. 


SSettfufjfad. 

gür altere Seute unb fofd)e, bie an falten güften leiben unb infofgebeffen 
abenbs oft ftunbenlang fchfaffoS liegen müffen, gibt e§ feine beffere 2tbf)ilfe, 
als bie SSenu^ung eines SSettfuftfadeS. ,3umal Söinter ift er bon unüber* 
trefflichem 2Bert, aber and) in ben ©ommerferien mit ihren oft mangelhaften 
SSettberhältniffen unb auf Reifen leiftet er bei fühlem Sßetter bortreffliche 
Sienfte. Unfer äftobefl ift aus foeifter, toeidier Hamburger Söolfe geftridt, bon 
ber man 5 Sagen gebraucht, unb mit farbigen Santen unb Sanbburd)j$ug 
auSgeftattet h a t- SJicin ftridt mit ^ol^ftridnabeln auf einem 2Infd)lag bon 

809Rafchen in hin* unb gurüdgehenben 
^Reihen jebe £äffte für ficf) als langet, 
gerabeS ©tüd. Sftach bem 3lnfd)fag toirb 
guerft eine Sftabel glatt herübergeftridt, 
bann bie erfte äftafdje abgehoben, ber 
gaben bor bie SRabel gelegt, gmei 9fta* 
fdjen gufammengeftridt, ber gaben bor 
bie üftabel gefegt, gmei äftafchen gufam* 
mengeftridt unb fo fort, bis baS ©tüd 
bie erforberlidje Sänge hat. 3)amt ftridt 
man tüeiter: 4 SRabefn gl., 4 s Jtabefn 
fr. mit foeifter äßoHe, barauf 4 $fta* 
befn gl., 4 fabeln fr. mit $erfgarn 
bon beliebiger garbe (beim SDiobeH 
hellblau). 5Run folgt ein breiter ßnn* 
fchenfah bon toeijger SBoHe, alfo 8 $Ra* 
befn gl., 8 !Rabefn fr., toorauf fid) 
ber farbige Streifen unb ber toeifee 
SRanb toie oben micberhofen unb ben 
äbfdjfufe ber erften 33eutelhäffte bifben. 
Sinb beibe ^äfften in biefer SCSeife 
fertiggeftefft, fo häfelt man fie auf ber rechten ©eite gufammen unb arbeitet 
bann oben runb hetum eiuen farbigen SFtanb auS Perlgarn, unb gtoar guerft 
eine Sfteihe fefter SDtafchen, barüber eine D^eihe 5S)o^eIftäbd£)en gum 3)urd)* 
giefjen beS 35anbeS, bann toieber fefte äftafchen unb gurn ©chfuft eine 9teif)e 
ffeine gaden. 9?uu leitet mau kurd) &ie Stäbchen ein feibeneS 33anb unb 
fnübft eS born gut ©d)Ieife. 9ftan braucht ettoa -3 ©trängfi Perlgarn gur 
SSergierttng beS SeutelS, ber auch mit gofbgelben ober hudjroten Santen unb 
33anb fehr gut aitSfieht. 

Sie gleich guten Sienfte feiften and) bie allgemein befannten unb mit 
Stecht fo beliebten 



$ig. 123. Bettfufjfaft. 


Settfoden. 

SDtaterial: 100 g naturfarbene ©(fjneefterntoolfe. 

9Ran fdjlägt auf §ofgnabeIn 40—50 9Rafd)en auf unb ftridt foder in ber 
§inreihe gl., in ber Stüdreihe fr., fo bäjg bie 5Xufeenfeite aus rechten äftafchen 
befielt, ein gerabeS ©tüd, bis eS beinahe bie Sänge beS gufeeS erreicht hat, 
bann nimmt man in rafdjer golge tüte bei einer gufüfühe ab, bis matt nur 
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$ig. 129. Bettfo&e. 


nod) etma 10 äJtafdhen hat, bie man jufammenfaftt. 9tun rotrb bag Stüd 
hoppelt gelegt, bte 2lnfd^lagmafdE)en gur gerfe gufammengenäht, unb bon ber 
Sufefpt^e aug über ben 9tift bte 9tanb- 
Illingen fo meit gufammengenäht, big nur 
nocf) eine Deffnnng gum Gcinfchlitpfen 
bleibt. 97un ftricft man, bamit bie Seit* 
focJert recht marm Serben, nod) einen 
gleiten gußteil, fd)iebt dm in ben anbern 
hinein, jo bajj ber gußteil nun hoppelt 
ijt. Sarauf fafet man bie nm bag Sein 
freibleibenben 9tanbfd)lingen auf 4 fabeln 
nnb ftricft rnnb tyxum elaftifd) (2 gl., 

2 fr.) ben Seinteil nach SBmtfch 20 big 
30 Leihen h°d). ®^ an tann am Slttfartg 
begfelben eine Sochreihe einftriden, bamit man eine getäfelte Sdjnur burd)* 
gieren fann. 

©eftriefte 3Bin&clhögchem 

SDtaterial: ©tmag mehr alg eine Soppelftrange 9ftafo*©arn. Slnfdjlag 120 
Sffiafchen. — 20 fabeln elaftifd) (2 gl, 2 fr.), 100 fabeln gl jtricfen (50 auf. 
ber Sorberfeite fr. erjdheinenbe Rippen). 9^nn nimmt man auf beiben Seiten 
ab, inbem man gnerft 12, bann 8, hierauf 2 äftafchen nnb nachher je eine 
äftafcfje abfettet, big nodh 58 StRafdhen borpanben ftnb. 97ac|bem 36 glatte 
fabeln barüber geftridt firtb, fettet man alle üßafcfjen loder ab. Sag gange 
mirb mit 3 ©äugen fefter äftafdhen nmhäfelt; int feiten ©ang fügt mau 
bie Knopflöcher ein (3 Suftmafähen, 3 fefte 2ttafd)en übergehen). 31 lg 3fbfchluf3 
bient ein gehäfelteg 3ädd)en (5 Stäbchen, 1 fefte SCRafähe). 

©eftriefte Kinberhögchen 

für ÜJiäbdpen bon 1—3 fahren. Material: 10 Stränglt Schmibtfdhe SßoHe 
4fadh ober 2Jlafo*©arn 97r. 10; gmei ftarfe fabeln. Shtfdjlag 67 SJiafchen. —- 
Sen Stojj fann man elaftifd) ftriden. 97od) fd)öner ift folgenbeg üötufter: 
1. SRabel: 9tanbmafche, 2 gl., 1 fr., 3 gl., 1 fr., 3 gl, 1 fr. nfm. 2. s Jiabel: ; 
3tanbmafcf)e, 1 fr., 3 gl. nfm. Sie gl. äRafäjen faßen immer fo gefegt Serben, 
bajj bie mittlere ftetg glatt erfcheint. — Sag äftufter mirb 36 fabeln hodj. 
an^geführt. Sann folgt eine SJiabel mit Stufnehmen: 3tanbmafd)e, 1 gl., 1 auf* 
nehmen, 2 gl., 1 auf nehmen, 2 gl., 1 aufnehmen nfm. 3lm Schluß fall bie 
SJiabel 99 äJcafchen gählen. hierauf ftricft man 30 bibbert gang gl. Son ber 
baranf folgenben 97abel (SRüdfeite) ftricft man 53 SDtafdhen gl. nnb menbet bie 
Slrbeit. gür ben hinteren Seil ftricft man nun mit biefen 53 äftafchen 36 Stippe« 
hoch glatt, bann 5mal je 5 Sßafchen meniger, menbet unb ftricft bann eine 
gange 97abel barüber (gl. auf ber Stüdfeite). golgenbe 97abel: Stanbmafche, 
4 gl., gl. abnehmen, 5 gl., gl. abnehmen nfm. @g bleiben 46 äftafchen für 
bag Sünbd)en, bag 15 fabeln h^dh elaftifejh geftridt nnb loder abgefettet mirb. 
3lnf ber 9. Stabel ftridt man bag Knopfloch ein, inbem man am S d) l n j$ 
bon 7. big 3. Sftafdhe abfettet. 3lnf ber 10. S'iabel merben, bem Knopfloch 
entfpredhenb, 4 2tta’cf)en anfgenommen. gür ben borbern Seil merben 7 3Ra^ 
fd)en angefcfjlagen nnb bon ber SDtitte aug bie übriggebliebenen äftafchen meiter 
geftridt. Ser Sorberteil mirb 34 Rippen fmd); bann folgt fofort ber Slbnehme^ 
gang: 9tanbmafcf)e, 4 gl., gl. abnehmen, 5 gl., gl. abnehmen, 5 gl., gl. abneh¬ 
men nfm. Sag Sünbdjen mirb mieber 15 fabeln fyod) elaftifd) geftridt nnb 
bag Knopfloch am 31 n f a n g ber 9. Siabel eingefügt. 
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(SeftricJte $inber§83djen. — Sturm» ober 9!e6elfappe. 

©piefel: 3 9Rafd)en anfc^Iagen, ju Stnfang jeber 9tabel 1 9Raf<be aufneb* 
men bis auf 33 SRafdjen, bann 44 fabeln (22 Rippen) glatt (triefen, hierauf 
am Anfang unb Enbe ber Rabel ein gl. Stbnepmen, 4 Stabein glatt barüber, 
unb baS Wieberbolen bis auf 1 SJtafdje. 

Sie berfcEjiebenen Seile tnerben nun äufammengebäfelt, ber ©piefel vtn» 
gefäbr 6 Ranbmafeben oberhalb be§ ©tofeeS mitgepätelt. Sie obern Ränbec 
tnerben mit einem ©ang fefter ‘Dtafdten unb einem 5ßifotS»©anq begrenzt, 
ben Stofe umbäfelt man nur mit ißifotS (3 Suftmafcben, 1 fefte 9Rafcf)e auf 
bie erfte Suftmafdje). 33eim gufammenbäfeln foll norn unb hinten ein Snopf* 
locb frei gelaffen tnerben. SÖei baumwollenen §öScben !ann man an ©teile 
beS elaftifcfjen SlbfdjluffeS ein ©toffbünbeben anbringen. 

tBeinlleib für Heine Sinter. 

100 g SSaumWoHgarn Rr. 40, 14fäbig. 

StnfcEiIag im Rüden 12 ÜRafcijen. 9Ran ftridt in i)hy unb bergebenben 
Steifen immer glatt. guerft fdjlägt man auf jeber ©eite fünf tneitere 9Rafd)en 
auf, tnenn man bie übrigen SOtafcfjen abgeftrieft f>at. SaS wiederholt man 
feebSntal fo, bis man fc^Iiefelicft 72 ÜRafcpen bat. 95tit biefer SJtafcben^abl 
ftridt man 72 Reiben gerabe fort. gn ber 73. Reibe ftrieft man 46 9Rafcben, 
bie übrigen 26 äRafdjen b e bt man als fünftigeS 33einteil auf einen gaben, 
aisbann tnenbet man, ftrieft 16 2Raf<ben unb bebt ben Reft bon 26 9Raf<ben 
für baS fünftige gtocite SBeinteil auf einen gaben. 9Ran ftrieft gunäcfjft, mit 
ben 16 9Rittelmafcben als SSorberftüef, 72 Reiben, toobei man reef)t§ unb linfS 
je in ber 12. Steife eine 9Rafd)e abnimmt, fo bafe fcbliefelicb nur bie öälfte 
ber 3Jtafdbien bleiben. Sie ÜRafcben finb ebenfalls auf einen gaben ju faffen. 
gur SSoIIenbung beS Oorberen SeibteileS bat man red)tS unb linfs an baS 
Rüdenteil ein queres ©eitenftüef anäuftriden. 9Jtan fafet baju je bie 36 ©eiten» 
fetteben beS Rüdenteiles auf unb ftrieft mit biefen je 36 Reiben gerabe fort, 
Welche man fdbliefelicb abfettet unb mit bem Raubfettcpen beS RtittelftüdeS 
mittels UeberWinbling (mit bem ©trieffadj) berbinbet. gür bie g>erfteHung ber 
33eind)en fafet man je bie auf bem gaben liegenben Utafcben beS, RüefteüS 
famt ben Settcben bei betreffenben ©eitenftüdeS auf unb ftrieft bamit in ber 
Rurtbe einen elaftifeben, 18—24 Reiben hoben Ranb bon 2 907. gl., 2 951. fr. 
9Ran fettet ab unb bäfelt eine fleine ©pipe barum, 3. 33. je in ber 3. ÜRafebe: 
eine fefte ÜRafebe, brei Suftmafdjen, eine ÜRafebe jurüd in bie 9Rafd)enfd)ltnge, 
tneldbe auS ber feften ÜRafebe berborgegaugen. SieS bom SInfang an Wieder» 
bolt. gum ©ürtel fafet man bie oberen Ranbmafeben aHe famt ben auf bem 
gaben liegenben ÜRafcpen bom ÜRittelftüd auf, ftridt biebon mit etwas feineren 
Rabein in bie Runde einen elaftifeben Raub bon 2 ÜR. gl., 2 2R. fr., Wobei 
in ber 15. Reibe eine SödEjIirei^e jum Eingehen eines ©ummibänbcbenS 
gemalt Wirb, gn ber 19. Reibe Wirb elaftifd) abgefettet. 

©türm» ober RebeHappe jür Knaben. 

ÜRaterial: ©raue ©<baffbauferWoHe. Slnfdjlag: 120 ÜRafdjen. 

Sie Sappe Wirb ganj elaftifd) (2 gl, 2 fr.) runbum geftridt. 

Rad) 92 ©fingen macht man Wie bei einem ©trumpf eine gerfe 92 9Ra= 
fd)en breit unb 26 Ranbfeblingen pod). Sarauf folgt ein gerabeS Süppchen 
30 9Rafd)en breit (mit ben 2lbnebtnemafd)en 32). gft baS Süppchen fertig, 
fo Werben, Wie bei einem ©trumpf, bie Ranbfeblingen auf genommen unb 
sWar frauS. Sarauf Werben noch 14 ©ünge elaftifeb geftrieft unb abgefettet, 
gerfe unb Säppeben finb natürlich ebenfalls 2 gl., 2 fr. ju (triefen, gur 
tBerjierung fann man nach ben erften 10—12 ©ängen einige ©ünge mit 
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anberSfarbiger 2BoHe g. 33. rot ober fcbtoarg ftriden, fo baft ein abftecbenber 
©treifen entfielt. 9ftan fann aud) mehrere fold) farbiger fdjmaler Streifen 
einftriden, ober gtoifcben gtoei fdjmalen (2—3 ©finge) einen breiten (4 bi3 
5 ©änge). 

©eftridte Sinberbäubdjem 


®agu berioenbet man bie Sftufter $ig. 88 ober 89, inbem man, mit beite* 
biger 3ßoHe unb entfpre^enbem 5Infd)Iag immer glatt ftricfenb unb bei a—b 
beginnenb, bie ©triderei au^fü^rt. Surcf) toieberboIte£ Sluflegen anf ba§ 
Sßaptermufter fontroüiert man bie $orm. 2)abei bat man gu beobachten, baft 
bie geftridte £aube fid) beb nt unb, ba fie giemlidb lofe geftridt toerben foH, nicht 
gu grofj gemalt toerben barf. ©ebr bübfcb ift ein ©äubcben au3 ©traufemoHe. 


SRüfce für Heine Knaben. 


SKaterial: 100 g toeifie ober farbige 
©dbneefterntoolle, gtoei bagu paffenbe §olg* 
nabeln. 

Slnfdblag: 50—60 SRafcben je nach ber 
©röfee. 

9Jian [trieft biu= unb bergebenb utit 
glatten 9ftafdben ein gerabeS ©tüd, ba§ 
lang genug ift, toemt e§ fnapp um ben flopf 
reicht. 9hm toirb ba§ Snbe mit bem Anfang 
gufammengeftridt. Sie eine ©eite toirb gu* 
fammengefafü unb mit einer Ouafte ber* 
giert, bie anbere ©eite al§ 9ianb auftoärt§ 
gefdblagen. 9Ran fann ba3 ©tüd, ba§ ben 
SRanb bilbet, anftatt nur mit glatten 9fta* 
[eben in einem beliebigen Sftufier ungefähr 
20 SRafdben breit ftridert (fie§e gig. 161 
leidet hergufteüen. 



5tg. 130. ©eftri&te Knabenmüfce. 


ufio.). Siefe 9Rü£e ift rafd> unb 


©^ortletbdjett 

für Knaben bon 10 fahren* 

■Material: 200 g bunfeigrüne, 
50 g bolgbraune 3ßofIe. 

33orber* unb SRücfenteil Serben 
gang gleidb geftridt, nur bei ber 
redbten 3IcbfeI be§ 3iüdenteil§ ioerben 
noch brei Snoüflödber eingeftridt. 

Man beginnt unten mit einem 
5Infd)Iag oon 90 Mafien unb ftridt 
20 fabeln glatt, bann fafet man 
bie 31nfdblagmafcben auf unb ftridt 
fie in ber 21. üftabel mit ein, fo 
toirb ber untere 9lanb bojtyelt. 3ßiH 
man biefen bohlten 9ianb nicht 
haben, fo fann man audb 10—15 5Rei* 
ben elaftifdh (2 gl., 2 fr.) ftriden. 

Sarauf folgen 6 fabeln grün 
unb 2 braun, unb hierauf lörnal 10 
grüne unb 2 braune IReiben. 



5tg. 131. Sportleibdjen für Knaben. 
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©nttoeber fann man immer glatt [triefen ober, toag bie $ade elaftifcf)er 
madpt, 1 gl., 1 fr. 9hm ift man beim §algaugfdpnitt angelangt. ber 
Dritte läßt man 20 äftafdpen liegen unb [trieft auf jeber Seite für fid) bie 
Stdpfel 35 •Jttafdpen breit unb 20 fabeln poep, inbem man am £>algaugfdpnitt 
bei jeber feiten Stabet eine Sftafdpe abnimmt. Sann fettet man ab unb [trieft 
bag JUtdenteil in gleicher Sßeife. 

Sen Bermel beginnt man mit grüner SBofle am Sldpfelranb mit einem 
5tnfcplag Oon 85 äftafepen. SDian [trieft 20 Siabeln toeit unb fettet bann an 
ber einen Seite 10 SDtafdpen ab (bie ben Hermelfeil 
bilben), barauf arbeitet man 80 fabeln glatt toeiter. 
23on ba an nimmt man gleidpmäfjig gu beiben Sei¬ 
ten ab unb [trieft über jebegSlbnepmen 6 — 8 ©änge. 
Qn 8 äJialen merben [o 16 $D?af<|en abgenommen. 
Sie Stulpe ftridt man 1 gl, 1 fr. ober 2 gl., 2 fr. 
girfa 40 fabeln je 5 grüne unb 5 braune fabeln. 
Sen fertigen 2lermel päfelt man auf ber linfen 
Seite gufammen unb Oerbinbet ipn mit bem Stumpf* 
teil, bei bem man ebenfalls bie Seiten big auf bie 
Strmlödper gufammengenäpt pat. gür bag §alg* 
bünbepen toerben bie üffiafdpen um ben £>algaug* 
fd 6 )nitt aufgenommen, nadpbem man bie Hcpfelftüde 
Oon Korber- unb SRüdenteil gufammengenäpt pat. 
9ftan beginnt mit bem Slufnepmen an ber redeten 
Sfdpfel unb ftrieft bag ^alsbünbdpen pin* unb per* 
gepenb, bamit eg auf ber redeten Seite offen bleibt, 1 gl., 1 fr., 12 Seiten 
grün, 4 braun, 6 grün, 4 braun unb 4 grün. Sann fettet man ab. ©nt* 
fpredpenb ben Knopflöchern an ber ädpfel finb am §algbünbdpen 2 Knopf* 
lödper einguftriden. Sag Seibdpen toirb mit nidpt gu großen Knöpfen gefdploffen. 

Um fidper gu fein, bajj bag Seibcpen meber gu grojj, noep gu Mein mirb, 
tut man gut, am Knaben einige 9}^a^e gu nepmen, 
111 Mi n f° ^ en ^üftumfang, bie Sänge, bie s 2ld)felbreite, unb 

'II 1111 I nad) biefen haften guerft ein^ßapiermufter gu fdpneiben. 

Um bie 2lngapl ber s llnfcplagma[cpen, bie fiep natürlich 
je naep ber ©röfee beg Knaben, ber Side ber 2BoHe 
Rückenteil unb ber fabeln üeränbert, gu ermitteln, [trieft man 
ein ettoa 10 cm breiteg SJhtfterftücf. 2 Benn man ben 
£üftumfang fennt, fo fann man leidpt bie 5 lnjdplag* 
mafdpen augredpnen. 

^ ©g läfp fid) ein Knabenfraeater and) naep 2trt ber 

( ) §errenfmeater, SSorber* unb SRüdenteil in einem Stiicf, 

^ y [triefen. 



5tg. 132. papiermufter 3um 
Sportleibdfyen für Knaben. 


Vorderteil 


Sportfetbcpen für fetten. 

Sftaterial: 750 g Kaftormolle ober Sdpmibtfcpe 
^ademoolle. 

25orberteil unb bilden toerben im gufammenpang 
opne jebeg 2lbnepmen auf ben Seiten geftridt. üfriair 
beginnt am untern 9tanb beg ^orberteilg mit einem 
2ln|cplag Oon 88 Sftafdjjen. Ser untere 9fanb iiürb 
35 Dfeipen podp elaftifdp, 2 gl., 2 fr. geftridt. 9hid) 

3u(omtncn^ängcnöcs Doröer» £q ™. “ Qn f bie (3*^° . 6 —7 Keifen) 

u.Kucfeenteii 3um Sportieibdjen. ober etmge gmtfdpenltegcnbe Sletpen tn etner abftedpen* 
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bett garbe ftriden, d- 33. Bet grau fdhmarde ober grüne Streifen, bet blauer 
©runbfarbe meiße Streifen, ober bunfelgrüu mit goldbraunen Streifen. 9tadh 
ben 35 SReihen beg SRanbeg mirb auf ben £inreifien immer glatt, auf ben !Rücf= 
reihen tmmer fraug geftridt, fo baß bie ^edjt^mafc^en bie 2lußenfeite beg 
Seibdjeng hüben. -Rach 150—170 Leihen ift man beim §alg angelangt. §ier 
Serben bie äftafcfjen nun geteilt unb jebe 2ld)fel für fid) geftricft. 9Jtan beginnt 
bie redete 2lchfel mit ber Hälfte ber 9Rafchenda|hl, alfo 44 3Jiafc^ert. Stm §alg* 
taub nimmt man bei jeber §ütreihe bie dtoeitäußerfte 9Jiafd)e ab, fo baß man 
nach 28 fabeln nur nod) 30 9Rafchen £)at unb nun bie 2tcfyfelf)öf)e erreid^t ift. 
Qn gleicher SBeife mirb nun and) bie linfe ädhfel geftridt. 

Sinb beibe Slchfeln fo meit fertig, fo fdhlägt man in ber fRücErei^e ber rechte 
ten 9ld)jel mieber 28 SRafchen auf, nimmt bie ®7afd)en ber linfen ächfel ba^u 
unb ftridt nun bag Siüdenteil in gleicher 9ßeife mie bag 33orberteil, aber 




5ig. 135. Sportleibdjeti für Herren. 


$iq. 134. 

Oer l)od)gefd|Iagene r oben gefpaltene 
Umlegkragen unö öas flbnetymen am 
f^alsran&e bes Ceibdjens. 

abmärtg big gum SRanb. 2Inftatt 150 * 
big lTOSReifjen merben für benSRüden 
30 Leihen mehr, alfo 180—200 ge* 
ftridt. m Stbfdhluß fomnten ba^u bie 
35 Leihen elaftifcfjer 9ianb. ®arauf 
merben 33orber* unb SRüdenteil unter 
ben Firmen dufammengenäl)t unb bie 
Armlöcher frei gclaffen, unb jmar fo 
toeit, baß am 3$orber* unb 9iüdenteil 
je 40 DRafcben für ben Bermel 
bleiben. Stefe merben auf 4 fabeln gefaßt unb ber Hermel runbum mit glatten 
2Ka{d)en geftridt, mie ein Strumpf, jirfa 120 Leihen. Rach ber 12. 3^ei£)e 
nimmt man mie beim 3ßabenabnef)men am Strumpf auf ber erften unb 
vierten Rabel je eine SRafche ab, ftridt 6—7 ©änge barüber unb mieberholt 
bag 'llbnehmen Gmal. ®arauf ftridt man big gur 00. Reihe unb nimmt bon 
biefer an mieber 5mal ab, jcbegmal mit 5—6 gmifepengängen. SJarauf ftridt 
mau noch bk 35 Reihen eiaftifch für ben Ranb mit entfpreepenber 33erdierung. 

gür ben Stehumlegfragen faßt man bie Riafcpen am §atgaug{cpnitt auf 
fabeln unb ftridt runbum für ben Stehfragen 16—20 Leihen, gür ben 
Umlegfragen merben in ber borbern SRitte bie SRafcpen geteilt unb berfelbe in 
hin* unb hergehenben Leihen geftridt (jirfa 25—30 Leihen), gür bie $nopf* 
löcher hat man für einige Leihen 3—4 9Rafcpen auf befonbere fabeln §u 
faffeu unb bie fuqe SRafcpenreipe ejtra %u ftriden, big bag ^nopflodp groß 
genug ift, morauf bie 9Rafcpen mieber mit ben übrigen oeretnigt merben. 2lm 
Rumpf merben in entfpreepenber Sage jtoei knöpfe angebracht. 9Ran hat 
acht du geben, baß bie 9Rafcpen am §algaugfcpnitt nicht du hart geftridt merben, 
meil fie fonft beim Ueberdiepen beg Smeaterg über ben Äopf bag Surcpfcplüpfen 
begfclben erfdhmeren. 

tttüller, ^ausmütt€rd)cn. 4 g 
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©^ortfjanbfdjulje für §crren. 

Material: girfa 100 g Sdjmibtfdje gadentoolle. t ' 

Huf 4 fabeln fdjlägt man je 12 äRafdjen auf unb ftricft für ben Set! um 
bag'^anbgelenf ein 12—15 cm langet Stüd elaftifd) (2 gl., 2 fr.). 3)ann ftrid’t 
man in glatten 9Rafd)en weiter. $n ber erften Reifte nimmt man auf jeher 
$Rabel einmal ab, fo baß’im gangen nod) 44 Sftafdjen bleiben. 9?acf) ber fünften 
Sfeibe beginnt man mit bem 3unef)men für ben Säumen. 3unäd)ft merben 
bie 9Rafd)en eingeteilt. I 1 /* fabeln finb für bie £anbfläd)e beftimmt, bie übri¬ 
gen SRafdjen bleiben für ben obern §anbteil. 2Ran ftricft nun 16 SDlafdjen, 
nimmt 1 äftafdp gu unb ftricft 2 fRei^en barüber. Sag 3unel)men finbet nun 
in jeber Dritten SReilje ftatt, aber fo, baß jebeg SRal 2 SJta- 
fdjen aufgenommen merben, bag 3 une ^ men 
H3eife ftatt, baß man nun 1 äRafcfje vor bem Hufndjmen in 
ber erften 3Runbe unb 1 9Rafd)e nadjljer aufnimmt, fo baß 
günfdjen ben gtoeiHufnehmen einSRaum von 33Rafcf)en liegt; 
ber fid) bei jebem Hufnebmen um 2 Weitere 9Rafd)en ver¬ 
größert. SDtan fäfjrt fo fort, big man 16 SRafdjen aufgenom¬ 
men bat, bann nimmt man biefe auf 2 befonbere fabeln 
unb fd)lägt auf eine britte Dlabel nod) 6 neue SRafdben auf. 
SD^it biefen 22 SRafdjen ftridt man ben Saumen in bie 
SRunbe. 53ei ber gmeiten unb Vierten fReilje finb bie erften 
unb bie lebten beiben ber 6 neu f)ingugeftridten äRafdjen gu- 
fammenguftriden, auf ben übrigbleibenben 18 äRafdjen ftridt 
man nod? 14 Souren unb fpi^t ben Saumen gu, inbem man, 
mie bei einer gußfaibe, jebe Vierte 9Rafd)e abnimmt, 4 SRei- 
fjen barüber ftridt, bann jebe britte abnimmt unb gum 
Sd)luß bie übrigbleibenben 5—6 ÜRafdjen auf einen gaben 
faßt unb gujammengiel)t. $Run toirb ber £>anbteil meiter 
gearbeitet. äRan nimmt aug bem Saumenranb 8 SRafdjen 
auf, aber fo, baß feine Södjer entftefjen. gn jeber gtoeit- 
5 ig. i 36 . folgenben SReüje nimmt man am Anfang unb (Snbe biefe 

sportt}anbfd)ut). g 3Jfofd)en ab, big im gangen nod) 48 Sftafdjen bleiben. 

Sinb 25 fReil^en geftridt, fo fpi^t man ben ^anbteil gu. 

Huf ber erften unb britten SRabel ftridt man bie gmeite 
unb britte 3ftafd)e, auf ber gtoeiten unb vierten 5RabeI bie 
britt- unb gtoeitle^te 9Rafcbe gufammen. 3^ifd)ett bem 
Hbnebmen bat man 3mal 2 Reiben unb 3mal 1 fReilje gu 
ftriden. 3 um ©tftfuß ftridt man bie übrigbleibenben 
9Rafd)en auf ber ^üdfeite gufammen. Soll ber £anbfd)ul) 
befonberg toarm fein,fo füttert man ifjn mit toeidjem Stoff. 

0£ortfrf)al für §erren- 

Material: 300—400 g Sdjmibtfd)e gadentoolle. 

(Sr tnirb girfa 30 cm breit geftridt, toogu man ettoa 
70 9Rafd)en auffdjlägt. (Sr toirb patentgeftridt, ober man 
fann ein beliebigeg einfadjeg Stridmuft.er, g. 55. bag 
SreiedmotiV gig. 164, bagu Vertoenben. Hm Hnfang unb 
(Snbe beg 130—140 cm langen Sdjalg Serben gur 
5Sergierung einige anbergfarbige Streifen eingeftridt unb 
ben (Snben bide granfen eingefnüpft. $ig. 137 . sportfdiai. 
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©portfdjal anbete Slrt. 

Material: prfa 500 g ©d)mtbtfdf)e Qacfentoolle. 

Sluf girfa 90 Dttafcpen Slnfcf)lag ftrieft man ein beliebiges ©triefmufter; 
feb)r gut eignet ftd) gig. 165 ba^u, ba e§ auf beiben Seiten gleich) ift. Sie erften 
unb bie lebten 10 SJIafcpen auf ber üftabel ftrieft man ftet§ glatt, raoburd) ber 
©cpal stnei gerippte ©eitenftreifen unb baburcf) ein gefälliges SluSfeben be* 
!ommt. Sie Sänge fann beliebig gemalt Serben. SluS 500 g mirb ber ©cfjal 
ettoa m lang. Sin bie (Snben fterben granfen gefnüpft. 


3adc für 6—8jäfjrtge SWäbdjen (gig. 138—142). 


9J}aterial: girfa 500 g treibe ober 
Sie fabeln bürfen niefjt gu grob 
nic^t lofe toirb. 



farbige ©cpneefterntooEe. 

getoäblt Serben, bamit bie ©triefarbeit 



5ig 139. Sd)nittmu|ter 3 ur 3acüe 
für 6—8 jätjrigc IHäbcfyen. 



$ig. 140. Sdjnittmufter *ur Jac&e 
für 6—8jäljrige TTCäbdjen. 



5ig. 141. 

Strt&mufter für 3acfce ($ig. 142). 
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2(u§ Spanier [teilt man juerft nadf $tg. 138, 139, 140 bal fOiufter ber 
^aefe Ejer, inobet man nicf)t öergeffen barf, bie 2Raße bei SOtäbctjenl, für bal 
bic Satfe beftimmt ift, mit benijenigen bei SRufterl ju dergleichen unb, mo 
nötig, bal 9Rufter bementfprecfienb absuänbern. 

9J}an beginnt am untern [Raub ber entfpreebenben Seile. pubfeb tft bal 
in (Viq. 141 barqeftcüte 9Rufter. Salfelbe tnirb folgenbetmaßen geftridt: 1. £>m= 
reibe: 3 tr. 9R., 2 gl. 9R. ufro. 1. [Rüdrcibe: 3 gi. 9R., 2 tr. 3R. uftn. 2. £>in= 
reibe: 2 gl. 91}., 3 fr. 91J. uftn. 2. fRiitfreibe: 2 fr. 3R., 3 gl. 9R. ufm. 

f^ür bie öorbern 3Ränber ber Sßorberteile ftridt man einen jitfa 5 cm bret= 
ten geritoptert [Ranb, inbem man immer auf 2 fr. tuieber 2 gl. [Reiben folgen 

läßt. Surd) öfterel Stuflegen auf bal 
Sßapiermufter fontrofliert man bie § orm - 
ifeäbrenb bie Öorbern fRcinber ganj gerabe 
bleiben, toirb bureb 2lb= unb Jfufnebmen 
in regelmäßigen 3mifcbenräumen unter 
ben Strmen eine leidjte «Sd^rueifuttg ergielt. 

Sie Slnopflöcber am rechten 93orber= 
teil merben bergeftefft, inbem man in ber 
^inreibe ben ju oertoenbenben STnöpjen 
entfprcdjenb 3—4 DJtafcben abfettet unb 
in ber SfJüdreibe eine entfpreebenbe 2tn= 
gab! 'IRafdjen toicber anjdRägt. 

2inb Korber» unb Dtiidentcü b e * s 
gcftcllt, fo merben fie auf ber linfen 
8eite tufammengebäfelt. Somit bie 
Ütcbfelnäbte fid) nicht sieben taffen, fept 
man ein ber 2ld)fefbreite entfpredfenbel 

$ig. 142. ©eftri&te 3acfce gejd)Iofjen. 5ßanb unter. 

3>en 2lermel beginnt man am untern Staub mit 20 cm 23reite. 5—6 cm 
t) 0 d) ftridt man b)in= unb bergebenb immer glatt. SiefeS 8tüd bilbet am fer^ 
tigen Bermel ben Sluffdblag. tiefem Sluffdblag läftt man 3 StabeIn auf ber 
Oberfeite recbtS folgen unb erft mit ber folgenden Stabei fe£t baS SJtufter ein. 
£cm SJtufter entjpredjenb f)at man $u Anfang unb Snbe ber fabeln auf* unb 
fpäter ab^unebmen. 3ule(3t ber Bermel gufammengefe^t unb fo eingenäfjt, 
baf$ feine Stabt unter bem 2lrm auf baS SSorberteil trifft. 

g;ür ben Äragen ftridt man ein 30 cm langet ®tüd ftetS glatt, bis man 
ein 9 cm fyoljeS Stüd fyat. $aS tnirb in ben £alSauSfdmitt gefegt, unb bie 
Stal)t ebenfalls burdb ein untergefe^teS 33anb gefiebert. SStan fann bie Stäuber 
beiber SBorberteile jurüdfdblagen unb bert Schüfe burd) £>afen unb Oefen 
beroerffteüigen (Jig. 142) ober einen Seil 'über ben anbern [plagen unb burdb 
Änopfe unb Änopflödber abfdjlicfecn. 

©eftriefte für 10—12|äbrtge SJläbdjett (gig. 147). 

SJtan fertigt juerft nadb gig. 143, 144, 145 ein ^Papiermufter, mobei man 
nicht nergeffen barf, baS fo entftefjenbe Stormalmufter für baS in grage fom* 
menbe SJtäbcben abäuänbern, inbem man eS mit ben entfpred;cnben SJtafeen 
(Sdjulterbreite, Säuge ufm.) bergleicjbt. 

Sehr bübfd) mirft folgenbeS Stridmufter: 

1. § i n r e i b e: 6 !r. SSt., bie näcbften 2 SJtafdben merben bertaufd)t unb 
barauf glatt recfytS abgeftridt, 6 fr. SSt., 2 nertaujd)t ufm. 

1. Sl ü d r e i b e: 2 fr. SSt. (bie in ber £>inreibe nertaujebten) 6 gL 501., 
% fr. SSt., G gl. SSt. ufm. 
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2. § in reif) e: 1 fr. SR., 4 gl. SK., 1 fr. SK., 2 gl. SK., 1 Ir.-SK., 4 gf; 
SK. ufro. 

2. SRücf reilfe: 2 fr. SK., 1 gl. SK., 4 fr. SK., 1 gl. SK., 2 fr. SK. ufto. 
Sann fängt man mieber mit ber erften £inreif)e an. 

23et>or man ba§ SKufter beginnt, ftricft man für ben untern SRanb ber Qacfe 
einen 5—7 cm £>o£>en SRanb au§ nur glatten SKajdjen in §itt= unb SRücfreifye. 


0 13 £0 3Z 




5ig- 144. Sdjnittmufter 3 m* 3adte 
für 10 — 12 jät)rtge ITtäöd}en. 


2>ie Bermel beginnt man an ber obern fRunbitng, inbcm man für bte 
Sftunbung auf betben ©eiten nad) ÜDfafjgabe be§ $Uiufter§ neue ÜRafdjen auf* 
fdjlägt unb nad$er für bte ©Prägung toteber abnimmt. 5)en untern SRanb 
ftricft man lieber 7—8 cm fjocf) mit nur glatten äftafdjen. 




5ig. 146. Stridmiufter jur 3acfce 
für 10—12 fahrige irtäöd)en. 
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Ser fragen ift ein gerabeS, glatt ge* 
ftridte§ Stüd, 10 cm f)odj), 32 cm breit. Sftadf) 
bemSimtäfyen befeftigt man feine Scfen burd) 
ein £aar lofe ©tidtje. $ür bie 5tnityfe näf)t 
man ©toffftreifen unter unb bringt am 
rechten Sßorberranbe ©dringen au§ bidfjt be*- 
täfelten Suftmafd^en an. 

SBoIerojäddjen. 

Material: 100 g ©djjneeftern* ober §am* 
burgerraolfe. 

Siefen $äddf)en ift fefjr einfad) unb 
leidfjt IjerjufteHen. 2ftan beginnt mit einem 
5Infd^Iag öon 50 Sftafdjen unter bem 2lrm 
auf ber linfen ®brberfeite. §in- unb fjer* 
ge^enb, ftridt man ftet§ mit glatten 9Kafcf)en, 
fo baß bie Arbeit gerippt erfdjeint, girfa 160 
Reiben. Sl^bann faßt man bie 50 2lnfd)Iag§= 
mafd)en öom Stnfang auf bie 3tabel. Saburd)* 
toirb ba§ Slrmlocg gebilbet unb bie pöfye be§ 
9tüdenteil£ beftimmt. Siefe beträgt nun 
^ nbe * m Weu. mt bkjenjtndt man 
nun f)tm unb bergefjenb 100 SRetfjen unb 
fettet barauf 50 SDlafdEjen ab, tooburd) bie ©eitenna^t unterm redeten Sfrm 
gebilbet toerben foH. 9Jlit ben übrig bleibenben 50 9ftafd}en ftridt man nun, 
mie am Anfang, girfa 160 Steifen. nimmt man bie 50 SFiafcfjen auf 

ber SWabel mit ben 50 bor^er abgefetteten gufammen unb fettet ab. 2lrmföd)er 



5tg. 148. BoIerojä<ftcf)en (Doröerfeite). $ig. 149. Boleroiädtd)en (Kücfefeite). 


unb 31anb bce QäddbenS toerben mit einer einfachen, getäfelten 93ogenjpii3c 
abgefdjloffen. &§ erhält feine redete ^orm erft, trenn e§ über ben Körper ge= 
gogen trirb. $orn auf ber 33ruft toirb e§ mit einer ©eibenfd)Ieife gefdjloffen. 


SBoHene Unterjade* 

Wlan brandet bagu 100 g ©eibentootte unb giemtid) bide fabeln, bamit bie 
Arbeit loder toirb. äftan beginnt mit 120 Sftafdjen am untern 3fanb be§ $Bor- 
berteil3 unb ftridt efaftifd) (2 gl., 2 fr.) girfa 240 fabeln. 9?un toerben am 
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Anfang unb Etibe 30 SRafdjen für bie 
Hd)fe!n ftefjen gelaffen, bte bastoifdjen 
liegertben 60 SRafcben Serben abge* 
fettet. ®inb bte 3t(f)feltt groß genug, 
jo toerben roieber 60 SRafdjen an* 
gefettet unb nun ba§ Stüdentei! ge- 
[trieft, gür bte Herme! fd6)Iägt man 
118 StTiafcfjen auf unb ftridt bte erjten 
30 Steifen mit feinem fabeln, bamit 
ber Herme! um ba§ §anbge!enf enger 
toirb, bann ftridt man nodj gtrfa 
130 Steifen. Stad) bem Hbfetten toirb 
ber Herme! gujammengenäfjt; er fann 
aber aucf) runbum geftridt toerben. 

Sie Stumüfteile toerben an ben ©eiten 
5 ufammengenäf)t. Unten läßt man 
einen 7—10 cm langen ©djlij? offen. 

Stun toerben bie Herme! eingefe^t. 

Ser £a!3au3fdjnitt toirb mit einem 
getäfelten ©ju^en Oerfeljen, burcf) 

ba§ man ein Sanb gief)t. $ig. 150. tDoIIene Unterlage. 


Unterleibern für grauen* 

SRateria!: 180 g toeifte geübirtooüe. 

SS or ber teil unb Student ei! toerben jebeS aüein für fidj geftridt. 
guerft beginnt man mit bem SSorbertei!. ©in jeber Sei! toirb mit 100 SRafd)en 
unten begonnen. guerft mad)t man einen beliebig fyoben Staub Oon 2 SR. glatt, 
2 SR. frauS, toobei je bor unb nadj ber Stanbmafdje gur SSilbung oon £üfU 
feilen 6ma! je in ber 6. Steife abgenommen toerben muß. gn ber 42. Steifje 
tat man fomit nur nodj 88 SRafdjen. S3i§ gum 33eginn be§ Hrm!odje§ ftridt 
man im ganzen 110 Steifen. SRan fann tiebei Oom Staub au§ ba§ SRufter: 
2 glatt, 2 frau£ beibef)a!ten, ober man fann 1 glatt, 1 frauS ftriden. Um bi§> 
5 um Hrmlod) toieber auf 100 SRafdjen gu fornmen, nimmt man bon ber 62. 
Steife ab an beiben ©teilen, too man bi^er für bie §üfj|toide! abgenommen, 
nun 6ma! je in ber 8. Steife auf.' gn ber 50. Steife beginnt außerbem ba3 
Hufne^men für bie SSruftteife. SRan fafet je in ber 23., 27., 61. unb 65. SRafcfje 
ba§ gtoifdjenfadj öon ^ er barunter liegenben Steife unb ftridt gebrett eine 
SRafdje barau£, bamit fict fein 2öd)Ii bilbe. Siefe Hufnafjmen toieber^olen 
fid) je in ber 4. Steife, unb gtoar bei ber 27. unb 61. 3Rafd)e je 6ma!, bei 
ber 23. unb 65. je 7mal. 9Rit ber 111. unb 112. Steife beginnen bie Stritt* 
lädier. gu liefen fettet man je Oom Staube au3 5 SRafdjen ab, in ber 113. 
unb 114. Steife je 3 SRafäjett, ba§ fotgenbe SRat gtoei 3Rafd)en unb ba3 4. SRa! 
eine SRafd)e. Stauer ftridt man gerabc fort, bi§ Oom SSegimt bes HrmlocfjeS 
au§ 26 Steifen gemacht finb. ge nadjbem man breite ober fdjmafe Hd)fe!n 
toünfdtt, fafef man 20—25—30 SRafdjen red)t§ unb Iinf§ für bie Htfjfeln toeg 
unb faßt ben bajtoifc^en liegenben SRafcbenreft auf einen gaben, giir bie 
Hd)fdn ftride man je breißig Steifen, toobei man in ber 2., 6., 10., 14. unb 
22. Steige je am §a!fe innert ber Stanbmafcbe 1 SRafdje abnimmt. Stadj 
SSoüenbung ber 30. Steife faßt man biefe Hdjfe!mafd)en je auf einen gaben. 

Sa3 Stüdentei! toirb bi§ pm SSeginn ber Hrm!öd)er g!eid) toeit unb gleich 
t)oä) toie ber SSorberteil, felbftüerftänblidj mit Hu3na!)me ber S3ruftfei!e. gur 
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HnterleiBdjen ffir grauen. 


SBilburtg be§ STrmlodjeS fettet matt ba§ erftemal je 3 90?afcf)ett ab, bamt gmei» 
mal 2 SJtafdjen, bantad) nimmt man 2mat beim ^crftriden 1 SJtafcbe innert 
bcr Stanbmafcbe ab unb 2mal nach ber 4. Steibe. gn ber 40. Steibe bebt man 
bie 21d)jelmafd)en pm gortftriden meg, aber gmei meniger als Dorn, inbem 
man b^ am §alfe ftatt 6mal nur 4mal innert ber Stanbmafdje abnimmt. 
3u biefen Sldjjeln ftritft man 16 Reiften, al§bann näht man fie mit SJtafdben» 
fticb an bie 25orberteiIacbfeIn. SJtafcben unb Setten Dom §alfe merben auf» 
gefaxt, toie unten ein elaftifdjer, beliebig breiter Staub barum geftridt, ber 
aber 4 Stegen Dor bem Stbfcblufj mit einer Södjlireiije Derfetjen merben muff, 
um ein gugbanb bnrdbfiitjren gu fönnen. 

gür bie Stermel fdjlägt man Dorn 50 SJtafcben auf unb ftridft einen ela= 
ftifdjen, 30 Steiben fjofjett Staub. 30can ftridt Don ba ab immer glatt, mie am 
Seih, 150 Steifen, mobei man breimal je in ber 12. Steife gu betben Seiten 
je eine SJtafdje aufnimmt, barnadb je breimat in ber 10. Steibe, Diermal in 
ber 8., biermal in ber 6., biermal in ber 4. unb gmeimal in ber 2. Steibe. 
Sobann fettet man in ber 150. Steibe für ben linfen 21 erntet auf ber einen 
Seite lmal 10 SJtafdjen ab, bann gmeimal 5, einmal 3 unb einmal 2, mäh» 
renb man auf ber anbern fortmäbrenb bloß eine 'JRafcf)e abnimmt. 3tl§bann 
fährt man fort unb nimmt fortmäbrenb auf beiben Seiten nun je am ßcnbe 
ber Stabe! eine SJtafcbe ab, bi§ im gangen noch 15 SJtafcben Derbleiben, mclcbe 
man auch abfettet. Ser gmeite Slermel mirb bem erften entgegengefejjt gearbeitet. 
SJeibe merben ber Sänge nach gufammengenäbt unb öarnacb mie Sleiberärmel 
eingefügt, fo bajj ber 21u§fd)nitt unter ben 21 rat tritt. SJtan fann ba§ SJorber» 
teil in groei Hälften ftriden unb fomit ba§ Seibcben gum Schließen einriebten. 
Sen Sd)tufs richtet man bureb 3 gebäfelte Stäbebenreiben ringsum, mit 2lu§» 
nähme ber §al§runbung. Sie Knopflöcher orbnet man bei ber 2. Stäbchen» 
reibe, babei je 2 SJtafdjen übergebenb unb bafür 2 Suftmafcben einfejjenb. 

Unterleibdben anberer 21 rt mit Stautenärmeln. gür 
bicfe§ Unterleibcben mirb ebenfalls SSorberteil unb Stüdenteil, je für ficb allein, 
in bm= unb bergebenben Stegen geftridt. 90tan fann bagu SBolIe ober SJaum» 
molle nehmen, fein ober grob, je nach SBunfcb. fertigt man beifpielSmeife Don 
Scbmeigergarn, Str. 40 = 14fäbig, ein Seibdjen, fo nehme man bagu Stabein 
Don 1 cm ftarfem Umfang, gür baS SSorberteil fcblage man 90 9J?afdE»en auf 
unb ftriefe bamit, entroeber in b' n= unb b^'gebenben Steiben, mie für ein 
Strumpfbanb, immer glatt, ober 2 glatte, 2 fraufe SJtafcben. Stad) 144 Steiben 
(72 Kettchen hoch) beginnt man bie 21tf)feln. gu biefen merben auf beiben 
Seiten je 15 bis 19 SJtafdjen meggenornrnen, bie bagmifeben liegenben SJtafcben 
aber fajgt man auf einen gaben. Sie Siebfein merben gerabe fortlaufenb 
28 Steiben ober 14 Kettchen hoch. Siefe SJtafcben merben bann ebenfalls auf 
einen gaben gefafgt. SaS Stüdenteil mirb 90 SJtafcben breit unb fo bodj mie 
ba§ SSorbertcil. Sann merben rcd)t§ unb linfS bie SSorberteii=2tcJ)fcIn mit 
Sftafcbenfticb angenäbt. Stun mirb ber §alSau§fd)nitt angefertigt. gu ben 
fRücfenteilmafcben fafjt man biejenigen be§ SßorberteilS auf, foroie bie Seiten» 
fettdjen an ben Slcbfeln. ge nadjbem man ben §aISauSfcbnitt meit ober lofe 
haben miH, ftridt man entmeber einen elaftifcben Stanb Don 2 SJt. glatt unb 
2 SJt. frauS, mogu man, nach belieben abnebmenb, feinere Stabein Dermenben 
fann. Ober man ftridt ober bäfelt eine einfache Söbblireibe gum Surd)gie[)en 
einer gugfdjnur. Sie Slermel merben Dorn mit 45 SJtafcben lofe begonnen. 
SS mirb gunäcbft ein elaftifd)er Staub mit gemöbnlicben Stridnabeln 20 bi§ 
30 Steiben hoch geftridt. ge nadjbem man bie Slermel lang haben miH, ftridt 
man mit ben biden Stabein meitere 45 bis 60 Kettchen gerabe unb offen fort, 
al§bann fdjlägt man gur 23übung ber Staute gang (oder 25 SJtafcben bagu. 


Unterleibern für grauen. — £igmer für Männer. 761 

SD^it btcfcr bewehrten SRafcpengahl ftridt man Weitere 25 Kettchen gerabe 
fort, roorauf man abfettet, gunädjft oerbinbet man bie Bermel, bann fe£t 
man 93oiber* unb Stüdenteil 45 Kettchen fyod) gufammen unb enblicp täfelt 
man bte Bermel ein. Solche Seibcpen finb namentlich für ben Sommer in 
leidster Stricferci gu empfehlen (fiepe aud) Stritfmufter gig. 158 b). Sie laffett 
fiep täglich rajep burcp’g Sßaffer gieren unb troefnen, fo baß man fie ftetg rein 
tragen fann. 

Sinter für äRSntter. 

SRaterial: 3 U kg gute, graue ober buntelbraune Strumpfmolle. 

90(0^ ^ Kittclg: Stüdenlänge 60 cm, SSorberlänge 54, 23ruftbreite 24, 
Siüdcnbrcite 23, obere Seibmcite 54 (je gur |>älfte), Seitenlängc 32 cm. 

Um ben Mittel — fogen. Signier — in biefer ©röfee gu befommen, maple 
man bie Stridnabeln jo, bafe 5 SRafepen in ber Breite unb 8 big 10 Reiben in 
ber Jpope ein l 1 /» cm grof$e3 Duabrat augmaepen. Sie Solle muf$ fo fein, 
baft pieoon bie Stricferei febön gefcploffen augfällt. Sie Arbeit beginnt mit 
ber einen £>älfte beg Stüdentcilg. Sftan ftrieft immer mit glatten SJtafcpen. 
gür ben untern Seil beg Stüdenteilg finb 62 SRafcpen angufcplagen unb 115 
fraufc SRcifcbcn gu ftriefen. S3ei ben erften 42 Steifcpen nimm je am SInfang 
unb Enbe in ber 7. fRcibe eine SRafcpe ab, an ber Slrmlocpfeite born 68. an 
big gum 115. je in ber 8. eine Sftafcpe auf. SSon 115 Steifepen toeg arbeite 
man nodb 12 Steifcpen gerabe fort unb madbe hierauf ben Scpulterteil in 
34 Stcifdjen fertig, tuobei ftetg an ber Seite beg Slrmeg allemal gum Scpluffe 
1 9Rafd)e abgmtepmen ift. Sag anbere Stüdenteil tnirb bem erften entgegen* 
gefegt gearbeitet, beibe toerben bann ber geraben Kante entlang gufammen* 
geftridt. gür ben linfen Sßorberteil fd£)lage 90 SRafcpcn an. §n ben erften 
42 Stcifd)en nimm, roie im Stüden, in ber Seite ab. Stridft bu bag 42. Steif* 
epen, fo arbeite oom S$orberranb aug 90 SRafcpen unb hebe für ben Safcpen* 
fcplip 40 SRafcpen auf einen gaben unb fcplage bafür anbere 40 SRafcpen auf, 
[triefe bk Steipc bann gu Enbe. Stun ftride big gum Armloch im gangen 
110 Steifcpen. Sticpt gu bergeffen finb am ®orberranbe bie Knopflöcher, melcpe 
beim ^erftriden guerft naep bem 6. unb bann naepper je int 11. Steifcpen, toenn 
nod) 8 SJtafcpen auf ber Stabei finb, fo gebilbet Serben, bafc 5 baoon abgefettet 
unb fo bicl in ber näd)ften D^eif)e tnieber aufgefchlagen toerben.’ Stacp ^eenbi* 
gung beg 110. Steifdjeng ftride an ber Slrmlocpfeite bloft 16 SRafcpen, bann 
toenbe um unb ftride biefe 16 toieber ab. Stride 12 SJtafcpen, bann 9, bann 
4, bann 2. £>iemit pat ber Seitenteil toie ber Stüdenteil 115 Steifcpen. 3äple 
bom oorberen Staube aug gur 33cenbigung beg Sorberteilg 60 SJtafcpen ab unb 
ftride barmt big gum §alfe 31 Steifcpen unb bon ba für bie Schulter nod) 
20 Steifdien. 91 m £>alfe (nad) Seenbigung ber 31 Steiften) bilbe nod) einen 
9lugfd)uitt, ftride näntlidb beim 32. Steiferen born bloft 14 SJtafcpen, im fol¬ 
gerten blofe 7. £>cbc bann am Slrmlod) 20 SJtafcpen toeg unb" beginne bie 
Schulter. Stimm am §alfe alle 2 Steiften 1 mal ab unb gulept eberifo 3 mal 
auf. 9lm Slrmlocp bagegen fette im 1., 2. unb 3. Steiften je 2 SJtafcpen ab 
unb naep^ bem 21., 25., 29., 33., 36., 39. unb 42. nimm je 1 SJtafcpe auf 
fd)on betriebene Seife auf. Sie fertige Schulter toirb bann mit bem Stüden* 
teile gufammengeftridt. Sluf 8 Stüdentcilfettdhen treffen 9 Sßorberteilmafcpen. 

3ur Safchenflappe ftride mit ben 40 SJtafcpen 1 glatte unb 1 fraufe Steife 
fdjtoarg unb 6 Steiften grau, faffe red)tg unb linfg bie Seitenfettchen biefer 
Klappe bagu unb ftride über bie gange SJtafcpengapl 1 glatte unb 1 fraufe Steipe 
fd)toarg unb fette loder ab. gertige bag rechte 23orberteiI bem linfen entgegen* 
gefept. Sobann umftride ben untern Stanb beg Stüdeng unb benjenigen ber 
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SSorberteile big über ben £>algaugfcf)nitt je mit ber fdhmargenx^BoEe mie bie 
Safcpenflappen. bereinige nunbenSiüden mitbem93orberteil benSeiten entlang. 

,3um fragen faffe bie s Jtüdenteilmajchen auf unb ftricfe fo, bafj je am 
Enbe ber SReipe allemal 3 Kettchen öom $orberteil baju genommen merben, 
big an bie 20 meggenommenen SSRafdhen. 2)en Kragenbrud) bilbe auf ber 
Ke^rfeite burd^ eine traufe 5tei^e, fo baf$ 3 fraufe ^Reihen äufammengutreffen. 
Slrbeite nod) 12 fraufe Dteifdjen unb nimm allemal bor ©dfRufj ber SRabel 

1 SERafcpe auf, in ber äßitte aber je in ber 4. 3ffeipe 2 ättafdjen. $utefy mirb 
ber fragen mie bie Safcpenflappe umftridt. 

3u ben Vermein fcplage borne 66 2Rafdjen auf. 24 .Steiferen ohne 2tuf* 
nehmen, bon ba big gunt 115. je $ur ©eite in ber 5. 9teif)e 1 äRafcfje. SRacp 
ben 115 Jieifdljen ftricfe 10 Steiferen fo, baf$ aEemal an ber ©eite 3 Sliafd^en 
liegen bleiben. Eg bleiben nod) 52 SDiafäjen. 2)en borbern 9ianb umftridc 
mie ben Mittel mit fdjmarger äöolle. SBerbinbe bann ben Bermel ber ©eite 
entlang $ur SRunbung unb ftricfe i^n fo in bag ^Irmlocf), baß bie Stabt auf 
bag erfte Stanbfettcjben im Slrmlocf) trifft. $er fe^r praftifd^e Kittel ift fertig, 
menn bie ^orberränber unterfüttert, bie Knopflöcher feftoniert, bie Safdjen 
eingefe^t, bie Knöpfe angebracht unb born an ben Vermein je ein beliebig 
langer, elaftifdber 3^anb angeftridt ift. 

Sigrner für Knaben. 

2luf paffenbe fabeln fcfjlage bon grauer ober brauner ©trurnpfmoEe gum 
SRüdenteil 80 SRafcpen an unb ftricfe gemöbnlidpeg patent ober 2 2R. glatt, 

2 fraug. 3um 2tnfd)lag nimm bie SBoEe hoppelt. SBenn 80 Steipen geftridt 
finb, fo beginne bie Armlöcher. 33ei ben erften 3 Steipen fette auf jreber ©eite 
aEemal 1 äRafdpe ab unb bann nimm nodp gmeimal eine SRafcpe ab, mo 
algbann nodp 70 SRafdpen bleiben. 2Rit biefen fapre gerabe fort, big im ganzen 
für bag armlodp 15 Ketteten finb. Sann ftricfe für bie äcpfeln 30 Sieipen, 
mobei auf jeber ©eite am Enbe ber Stabei 1 SERafdpe abgunepmen ift. Stun 
bleiben nodp 40 SRafdpen, meldpe für ben §algranb redpt loder abgefettet mer= 
ben rnüffen. Sag SSorberteil mirb big gum Slrmlocp fo geftridft mie bag fRüdfen= 
teil. Sarauf teilt man bie SJtafcpen in gmei £älften; bie eine §älfte big §ur 
borbern SJtitte mirb auf einen gaben gefaßt, unb mit ber anbern mirb fort= 
geftridft, genau mie am SRüdEenteil, b. p. guerft 3mal 1 abfetten unb 2mal 1 
abnepmen. SBenn bon ben abgefetteten SRafdpen meg für bag Slrmlodp 15 Kett* 
epen geftridft finb, fo fette für ben ^algaugfdpnitt aipt SRafcpen ab, nimm bon 
ba nodp Tntal je am Enbe ber Stabei lmal ab unb ftricfe fort, big bag ©ange 
am Strmlod) bie £>öpe bon 25 Settdpen erreicht pat. Sann ftricfe bag Korber* 
teil mit bem Siüdenteil gufammen. Stuf je 3 Siüdenteilfettdpen fommen piebei 
fünf SSorberteilmafcpen. ©o mirb audp ber anbere 33ruftteil gemalt. 

gaffe um ben £>alg alle Kettdpen auf, opne bie 8 abgefetteten born, unb 
nimm beim Slbftriden ber SRafdpen für ben Kragen aEe 4 SRafdpen auf. SBenn 
5 Steipen geftridft finb, fo nimm alle 5 SRafdpen 1 SRafdpe auf, ftricfe nodp= 
malg 5 Stcipen unb fette bann auf beiben ©eiten je am Enbe ber Stabei 
1 DJfafd)e ab. ®on ber 16. big gur 22. neunte jebe SRei^e ab unb fette bann bie 
18 bleibenben SDtafdjen fe^r loder ab. 97adl)bem bie Bermel äufammengeftridt 
finb, richte bie SRitte beg 2lermelg auf bie 'ilcbfelnabt unb ftricfe ibn ein. 2)ag 
Eiuftriden, fomie bag ^ttfammenftriden muß fe^r loder fein, gaffe oorn an ben 
Vermein bie2lnfd)lagmafd)en auf unb ftride beliebig lang ein elaftifd^eg43ört(±)en. 

auf ber linfen ©eite am ^ßorberteil fjat man Knopflöcher an^ubringen, 
man päfle ba^er an beiben ©cpli^nben 2 ©täbdjenreifjen, mobei am linfen 
33orberteil je bie 7. unb 8. 9J7af(^e liegen bleiben unb bafitr 2 Kettenmafcpen 
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gemalt tnerben. Unten finb bte beiben Querfetten ber ßufäbe ju befeftigen 
unb ber redete Sruftteil mit knöpfen gu berfeben. Ser Fragen tnirb umgelegt. 
s Iftan- brauet 200—250 g bide Strumpftnolle. 

Slnfdjtfefeenbe Sßorbetärmel (Stulpen). 

Solche Sfermel fertigt man fo, baft man fie gehörig tneit (Vio enger alg ber 
2lrmumfang) anfängt, bann immer 2 glatt, 2 fraug ftrieft, fie redjt lang macht 
unb gnle^t nicht gu feft abfettet. Sieg ift bie befte 2lrt, tneil fie fid) fo auf 
beiben Seiten tragen taffen. 

2ftan fann fie aud) ber Quere nach ftriden, 1 /±0 enger alg ber 2lrmumfang 
beim ^anbgelenf, l 1 /»—2mal fo lang alg toeit. 


^inberärmel. 

üJRan feblägt mit gewöhnlichen Stridnabetn unb Sßolte eine bem £>anb= 
aetenf entfpred)enbe 9Rafd)engabl auf, ftridt gu einem 9Räufegäbnd)enranb gehn 
weihen glatt, macht eine Söcbleinreibe, lieber 10 glatte Reiben, bann 3 glatte 
(beliebig in 2 garben), big bag äermeldjen über ben Ellenbogen reicht, fettet 
bie $älfte 9Rafd)en ab, fährt mit ber anbern gu beiben Seiten abnebmenb fort 
bi§ auf 3 äJiafcfyen ^erab, fettet ab unb berfiefjt bie Spi^e mit Säubern, Welche 
im SRuden gebunben Werben. — ge bei allen Sitten Streiften wirb red)tg 
unb linfg innert ber Stanbmafdje 1 SUlafdje aufgefdjlagen, b. b- regelmäßig 
in ber 8. SReipe, bamit bag 5lermeldßen nad) |inten Weit genug Werbe. Slefjnli^ 
ftridt man burdjbrocbene Bermel mit irgenb einem beliebigen Qurdjbrucpmufter. 

©eftridte Wollene £anbfdjube. 

ÜRaterial: 50 g SoraUen* ober feine Äammgarnroolle. 

s JJ7an feblägt auf brei fabeln 64 9Rafd)en an: 20, 24, 20 unb ftridt ein 
beliebig tangeg Sörtcben (1 Oerbrept, 1 fraug). 

Söenn bag Sörtcben lang genug ift, Werben 2 glatte 
®änge geftridt. Sann beginnt bag SRufter: 1 gl, 

1 fr., ufW. unb immer gWei glatte ®änge barüber. 

Sag äftufter Wirb t>ier= big fünfmal Wieberbolt. 

$ftun fängt man für ben rechten §anbfd)ub auf 
ber 1. 5ftabel ben Saumen an: 1 gl., 1 fr., 

1 gl., 1 fr., 1 gl., 1 aufnebmen, 1 fr. unb Wieber 
1 aufnebmen. * Sarauf Wirb bag äftufter fort- 
gefegt. So Werben je nad) 2 ®ängen im britten 
®ang 2 äftafeben aufgenommen. Selbjtoerftänb* 
licp finb bann gWifd)en ben aufgenommenen immer 
mehr 2Rafd)en, 3, 5, 7 ufW., bie glatt geftridt 
Inerben. §at man auf ber erften SRabel 40 9tta* 
feßen, fo nimmt man bie 20 Saumenmafdjen auf 
einen gaben unb ftridt Ineitere 5 ober 6 ättufter* 
reipen. (gür ben linfen §anbfd)ub beginnt mau 
ben Saumen in gleicher SBeife 5 äftafeben Oor 
Enbe ber lebten SRabel.) Sen lebten SRuftergang, 
bebor bie ginger angefangen Werben, ftridt man 
folgenberma^en: 1 gl., 1 fr., (bieg biermal Wieber* 
bolt), 1 aufnebmen; 1 gl., 1 fr., (biermal), 1 auf* 
nehmen; 1 gl., 1 fr., (biermal), 1 aufnebmen; 

1 gl., 1 fr. (fiebenmal), 1 aufnebmen; 1 gl., 1 fr. 

(btermal), 1 aufnebmen; 1 gl., 1 fr. (biermal), 
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1 aufrtdjmett; 1 gl., 1 fr. (»iermal), 1 aufnebmen; 1 gi., 1 fr. 3m barauf» 
folgeuben glatten ©ang werben bie aufgenommenen Riafcben oerbrebt geftrtdt. 
Sann eine glatte Reibe. hierauf werben mit ilusnatime ber erften unb lebten 
10 KJtajdjen aUe auf einen gaben geregt, bie 20 iülafd;ert für ben ^eigfinger 
auf 3 Dlabeln »erteilt unb weiter geftridt, big ber ginger auf 1 cm lang 
genug ift. Sann wirb er mit bünneren Rabein beenbet: 5 glatte (Sänge. 
6. (Sang: 2 gl., 2 sufamntennebmen. 7. unb 8. ©ang glatt unb fcbliejjlicb 
mit 1 abnebmen, bie äöolte burd) bie übrigen 9Jiafd)en sieben. (42 Reiben.) 

2. ginger: ©g werben auf beiben Seiten je 9 2Jiafcben »om gaben unb 
4 beim Zeigefinger aufgenommen, auf 3 Rabeln »erteilt unb wettergeftridf 
Wie beim Zeigefinger. (48 Reiben.) 

3. ginger: Ü8te beim 2. ginger (42 Reiben). 

4. ginger: 9Jtit ben auf bem gaben überbliebenett unb ben 4 beim 
Ringfinger aufgenommenen iRafdjen wie öorber. (33 Reiben.) 

Daumen: Z u öen SDiafcben auf bem gaben werben 2 aufgenommen 
unb wie bei ben 4 übrigen gingern weitergeftridt. (33 Reiben.) Sie §>anb» 
fdjube werben fd)öner, wenn bte ginger glatt geftridt werben. Sie Strid» 
nabeln werben feiner ober gröber gewählt, je nach ber ©röfje, bie ber fjattb» 
fd;ub b Q bcn joll. 

§anbfd)ubeanbere2lrt. 

SRaterial: 50 g Sorallenwollc, ^orbonWoüe ober Seibe. SRafcbensabl: 65. 

Red)ter § a n b f d) u b- SRan ftridt einen elaftifdjen Ranb 32 Reiben 
bod). Sllsbann beginnt ber glatte Seil ber § i tt t e r b a n b mit bem Saumen» 
feil, gür ben SSeginn beg leideren ftridt man »om Räbtcben aug für bie Ober» 
baitb 40 Rtafdjen, nimmt für ben Saumen eine 'JJcafdje auf 
unb ftridt barnacb für bie Unterbanb bie lebten 24 9Jiafd)en 
ab. Sag Saumenaujnebmen wicberbolt fidj je in ber 4.Reibe, 
wobei je naib ber lebten Oberbanbmafd)e nnb je _oor ber 
erften Unterbanbmafdje bag 2lufnebnten einer DRafdje ftatt» 
finbet, big man im ganzen für ben Saumenfeil 25 iJiajd)en 
bat. (11m bei biefem ülufnebmen feine Södjer su befommen, 
fagt man an betreffenber Stelle bag Querfad) ber untern 
Reibe unb ftridt eg gebrebt ab.) Siefc Saumenmafdjen faßt 
man fcbliefjlicb jufammen auf einen gaben, ben man »erfnüpft. 
Zur gortfebung beg §anbteileg fdjlägt man in ber folgenben 
Reibe an Stelle ber Saumenmafdjen 8 Riafdjen auf. 'Ulan 
ftridt mit biefer Reibe im ganjen nod) 16 Reiben big sur 23olI» 
enöttng beg ^anbteileg. Sllgbann beginnt man mit ben gingern. 
Zu biefem Zwed ftridt man in ber 16. Reibe big auf 7 SRafcben 
»or bem Räl)td)en. gür ben ^leinfinger fagt man biefe 
7 llntcrbanbmafd)en, bie Räbtdjenmafcbe nnb 9 Dberbanb» 
ntafdjen jufamrnen auf einen gaben. *9Jian ftellt bie SSerbinbung jur ©runb» 
läge für ben ©olbfinger mit ben Oberbanbmafcben burd) einen älnfdjlag »on 
8 Rlafcben ber. SBlit biefer RJafdjensabl ftridt man 4 Reiben, Wobei in ber 
1. unb 3. Reibe bie erfte unb leide ber 9lnfd)lagmafcben je rautenförmig ab» 
Sunebmen ift* (wag nachher fortgefetjt Wirb, big fämtlicbe 3lnfd)(agmafcben 
abgenommen finb, unb auch bei ben anbern gingern unb bem Saumen beachtet 
Werben mttf). gn ber 4. Reibe lägt man bie lebten 8 Unterbanbmafcben liegen. 
Siefclbeit werben für ben ©olbfinger famt ben 2(nfd)lagmafd)en nnb 10 Ober» 
banbmafdjen auf einen gaben gefafjt. Sie ©runblage jum TI i 11 e l f i n g e r 
Wirb wiebernm in ber SßJeife auggefi'tbrt, Wie oben sunt ©olbfinger »on Z e id) et( 
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3U ßei^ett angegeben ift. güt ben 3 e t g e f t n g ex toirb'ba§ gletd^e 3Ser= 
fahren beobachtet. Sie §öbe be§ ßeigefingerg beträgt 40 Keiben, diejenige 
be3 9Rittelfinger§ an Seite be§ 3 e ^H n 9 er§ 44, be§ < © o l b f i n g e r §> 
an ©eite be£ 9KitteIfinger§ ebenfalls 44 unb be§ $ (e i n f i n g ej: §> unb 
$ a u m e n § je 33 Keinen bi§ pm ©bnebmen. ©bnch™ 6 * 1 unb 2 d) I u fe 
roerben in folgenber ©Seife angeführt: 3uerft nimmt man bie 3. unb 4. Kiafcbe 
pfammen ab unb ftricft 2 Keiben barüber. Sarauf toerben je bie 2. unb 

3. SRafcbe pfammen abgenommen unb eine Keibe barüber geftricft. _3ule^t 
nimmt man beftänbig ab, giebt ba§ ©tridfadb burdb bie SKafcben unb befeftigt e£. 

©ollen auf ber Sberbanb 3^^ gemacht merben, fo beginnt man bamit 
-auf bem erften Sritteil ber £>interbanb, in ber 8. Keibe nach bem Kanbe. E§ 
toerben biefür bie 16., 20., unb 24. 9Rafdbe frau§ abgeftridt. Sie3 roirb mie 
bei einem einfachen Käbtdben je in ber 2. Keibe mieberbolt. Sie fcbiefe 
©teRung ber beiben ©eitengtoidel erbeifdR ein regelmäßiges £>tnauSrüden um 
eine Klaffe je in ber 7. SRei^e. Sämtliche muffen gtoifcben ben gu* 

treffenben gingcrn auSlaufcn. 

Ser linfe §anbfcbub toirb bem rechten entgegengefeipt gefertigt. 

Kegel 5 « m § a n b f d) u b für abmeicbenbe äJtafcbengabl. 

Dbroobl burcb ©nroenbung bon feinem unb grobem Kabeln unb SRatcrial 
fcbon berfdjiebene ©roßen erhielt toerben, fo fönnen beffenungeacbtet bod) oer* 
änberte fRafdiengablen erforbcrlicb toerben. 9Ran teile bie nötige 9Kafd)engabI 
genau auf oier Kabeln. SaS ^ßroportionSberbältniS roirb fobann nach ber auf 
einer Kabel befinbiicben DKafcbengabl feftgefteUt. Kaub: fooiel Keiben als 
Kdafcben auf 2 Kabeln finb. 0 b e r b a n b in bie ©reite: 2 1 / 2 Kabeln. 
Unterbanb: l 1 /» Kabeln. ©nbe b e S SaumenfeilS: IV 2 Kabeln, 
©nfcblaaüber bem Saumen unb gtoifcben ben g in. gern: 
1 /2 Kabel. gortfe^ung b e S § a n b t e i l S b 0 m Saumen to e g bis 
g u m © e g i n n ber ginger: fooiel Keiben als SKafcben auf einer Kabel 
finb. 3ur Einteilung ber ginger entfällt auf jeben V« ber 0bet> 
banb* unb 1 U ber Untcrbanbmafcben, toobet aber für ben 3 e i$ e fi n $ er i c 
1 Ktafcbe Oon ber Dberbanb unb 1 äRafdbe bon ber Unterbanb oom fleinen 
ginger entlehnt roirb. Sie 3 ra H$ em:e ibe ober bie ©runblage bom fleinen 
ginger bi3 gum 3 e ^9 c f^ n 9 cr betrage fobiel Keiben als 9Kafd)en auf V» Kabel. 

1. ) 3 e iöf^ n Ö e ^bbb e: fooiel Keiben als Kiafdjen auf 2 A / 2 Kabeln. 

2. ) SKittelfingerböbe: „ „ „ „ „ 2 3 4 „ 

3. ) ©olbfingerböbe: „ „ „ „ „ 2 3 / 4 „ 

4. ) Kleinfingerböbe: „ „ „ „ „ 2 

5. ) Saumenböbe: „ „ y , „ „ 2 „ 

‘äRittelmafjfje für ben 3^^^ SRittelfte ber Sberbanbmafcben. ©uSrüden 

ber ©eitenmafcben je in ber 8. Keibe. — ©HR man für ben Kant ©elgimita* 
tion, fo fann man biefe ejtra ftriden ober bäfeln unb nachher mit bem elafti* 
fcben Kanbe ocrbinben. 

§albbanbf(bube. 

Siefe Serben gang nad) Kegel ber £>anbfcbube gemadü, jebodb ohne ginger 
unb ohne 3ientäbte auf ber §anb, nur mit bem Säumling bis gur Kagelböbe ; 
9Kan ftricft je nach ©eliebert gebrebt unb frauS, ober glatt unb frauS. ©ei 
ieibenen §a(bbanbfd)uben pflegt man bie Sberbanbmafcben mit burcbbrocbenem 
SKufter p ftriden. 

§albböttbfdbube für junge SKäbdben (gig. 153, 154). 

9Kan ftricft mit mercerifiertem D. M. C ^©arn Kr. 12 unb beginnt auf 
64 SKafcben Knfcblag, 5 Keiben gl v 1 Keibe fr., 5 Keiben gl, bann 1 Keibe 
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umfcßlagen, 2 oerbreßt jufammen geftricft. Stacß abermals 5 Steißen glatt folgt 
ba§ Stanbmufter 3lbb. 154 in 19 Steißen, oon benen bie 2., 4., 6., ba§ finb äße 
gerabenjSteißen, ftetS glatt geftricft werben. 1. Steiße: 3 gl., umfcßl, 2 fr. juf., 
6 gl., umfcßl, 2 fr. juf., 3 gl. 3. Steiße: 1 gl., 2 fr. juf., utnfcßl., 1 gl., 2 fr. juf., 
umfcßl, 3 gl., 2 fr. juf., umfcßl, 1 gl., umfcßl, 2 fr. juf., 2 gl. 5. Steiße: umfcßt., 

2 fr. juf., umfcßt., 3 gl., umfcßl., 2 fr. juf., 1 gl., 2 fr. juf., umfcßl., 3 gl., 2 fr. 
juf., 1 gl. 7. Steiße: 2 gl., umfcßl., 3 SOt. juf. ftricfen, umfcßt., 5 gl., umfcßt., 

3 Sftafcßen juf.ftricfen, umfcßl., 3 gl. 9. Steiße: 3 gl, umfcßl, 2 fr. juf., 6 gl, 
umfcßl, 2 fr. juf., 3 gl. 11. Steiße: umfcßl, 2 fr. juf., 6 gl, umfcßl, 2 fr. juf.. 
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$ig. 153. f)albl)anbjd}ul). 


5ig. 154. Hanömufter 3um Ijalbljanbfdiuf}. 


6 gl. 13. fRei£)e: urnfdjl., 2 fr. juf., 3 gl., 2 fr. juf., umfdjl., 1 gl. 15. Steifje: 
1 gl., urnfdjl., 2 fr. juf., 1 gl., 2 fr. juf., umfd)l., 3 gl., umfcfjl., 2 fr. juf., 1 gl., 
umfcbl., 2 fr. pf., 2 gl. 17. fReit)e: umfcßl., 5 gl., umfdjt., 3 911. juf.ftricfen. 
19. Steif)e: umfcßl., 2 fr. juf., 6 gl., umfdjl., 2 fr. pf., 6 gl. 9iun ba§ Stanb^ 
tnufter non 1.—19. 9teil)e mieberljolt unb al§ 9lbfcf)luf$ roieber 5 Steifen gl., 

1 Steife fr., 5 Steifyen gl. ®ann beginnt ber ^mnbteil, beffen 9Jtufter au§ 4 Steifyen 
befielt. 1. Steife: 2. fr. pf., umfcfyl. 2.-5. Steife: glatt abftri(fen. ®iefe§ 
Sltufter mieberfyolt ficfy für ben «gmnbteil 10 mal, bann nimmt man für ben 
Daumen 12 SJtafcfyen non einer 9tabel unb fcfylägt 12 SJtafcfyen neu bap unb 
ftricEt 5 mal ba§ ^anbmufter. ®ie für ben ®aumen neu auf gef cfylagen en 
12 SJtafcfyen fettet man für ben ^anbteil mieber ab unb ftricft biefen nodfy 

7 9)tufter meiter. 9lfö Slbfcfytuf} fyäfelt man an ben unteren Stanb eine Steife 

2 ©täbcfyen, 3 Suftmafcfyen unb 2 Steifen $ifot§, an ^anbteil unb ®aumen nur 
2 Steifyen $ifot§. 







gauftf)anbfcf)ufje für ßittber. — y @infad&er gäuftling für fletne ßinber. 767 



gaitftfjanbfdjufje für Stnber* 

©emöfjnlidf) macfjt man für gauftfyanbfdjjulje einen pelgartigen 93efa^ bou 
Hamburgers ober Serneautoolle. ßuerft ftricft man bicfen. ge nacfjbem man 
für bie 6tinberf)anb 9ftafcf)en nötig glaubt, fdfjlägt man fooiel auf eine Strid* 
nabet, ftricft bann in fyxn* itnb Ijergeljenben 9feif)en ein beliebtge^ patent. §at 
man fooiel, als man ben 23 efat 3 fjocf) münfcfjt, fo nimmt man bie 9RafdEjen auf 
bie oier fabeln, meldfye man gum Striden be§ §anbf(^u^e§ benutzen roitl, unb 
ftricft nun in bie SRunbe mit ber gu obigem beftimmten Sßolle gtoei 
glatt, 2 frau£, faft fo fyod), al§ ben 93efa^. Sftan überfd^Iägt ba§ 
an ber Seite gufammengenäljte patent auf bie rechte Seite, fußt 
gu jeher SJJafcfye eine 2lnfdfylagmafcf)e oom patent, meld)e man 
in ber näcfyften 3ReiE)e immer gufammen abftridt. $ftad$er ftricft 
man nod) 2 SReiljen glatt barüber, unb nun toirb ba§ 2lufnel)men 
für ben Saunten begonnen. 33ei ben Sinberljanbfd)uljen nimmt 
man für biefert in ber 2. ftatt in ber 4. Steife auf (fiefje §anb^ 
fcfjuljregel). s Jlad)bem bie Saumenmeite erlangt, biefe $Rafcf)en 
auf einen gaben gehoben unb ber Slnfdjlag über ben Saumen ge* 
macf)t finb, ftricft man für bie Hanbtänge nocf) gtoei fabeln l)o<f). 5l9 * l55 * 

gür ben Scfyluf; nimmt man auf ber Seite be£ Zeigefinger^ unb üßtnett ginget 
alle Sieben 2 äftafcfyen ab unb macf)t bieg fo, bafj man beim Slnfang ber erften 
Stabet 1 SCRafdje glatt ftricft, bie 2. unb 3. Sftafcfye überzogen abnimmt, bei ber 
2. stabet am Scfyiuf; bie 3. unb 2. SKafcfje glatt abnimmt unb 1 äftafdje glatt 
ftridt. 3. 9?abel toie bie erfte, 4. 9iabel toie bie 2. üftabel. Hat man fo im 
gangen bie Hälfte ber !äftafcf)en abgenommen, fo fafet man jebe Hälfte auf 
eine Stricfnabel unb üernäi)t fie gegenfeitig mit ^afcHexxftidb). Sen Saumen 
ftricft man 1 3 A cm fyocf) unb nimmt bann auf getoofjnte SBeife ab. 

Zum Hünbfc^u^ fann fdjtoarg, grau ober braun unb gum 23efa£ für fdjtoarge 
Hcmbfdiufje ^erlmoße, auf grau unb braunfdjtoarg ufro. bertoenbet toerben. 

(£infad)er gäuftling für fleine Sin ber. SJiaterial: 25 g 
toeijje ober farbige äftoo^tooHe. 9ttan beginnt am unteren 31anbe mit 74 äfta* 
fd)en unb ftridft als 1. bis 7. SReilje 1 gl., 1 9)i. 
fr. Ser nun folgenbe Streifen toirb quer geftridt, 
man fdjlägt bafür auf eine neue üftabel 6 Sftafdjen 
auf unb ftridft auf biefer f)in= unb Ijergeljenb immer 
1 gl., 1 fr. (berfe^t übereinanber gefteüt); babei 
fd)Iingt man am Sdjlujj jebeS ^ReiljenbaareS an je 
eine 9iecf)tSmafcf)e beS unteren SRanbeS. Sgat man ben 
Streifen ringsum auSgefüfyrt, fo nimmt man bie 
freien Dlanbmafdjen beSfelben auf bie fabeln (74 9ft.) 
unb arbeitet toeitere 10 fRei£)en 1 gl., 1 fr. H^ au f 
folgen ebenfoldje 14 SReiljen, aber mit feineren fabeln 
geftridt. SBenn man bie fabeln toieber getoed)felt I)at, 
ftridt man nod) 14 91eil)en unb teilt bann 18 Sftafdtjen 
für ben Saumen ab. Serfelbe toirb f)in* unb f)er* 
geljenb 22 Sieben fyodj geftridt, in 3 $Reif)en guge* 

\pi$t unb burdj 9laf)t gefdjloffen. Sie berbleibenben 
56 SRafdjen toerben für ben Höttbteil 34 31eif)en 
toeiter geführt, unb fcfjliejjlicf) folgen nod) 8 SRei^en 
mit ben feineren fabeln. Oben toerben bie SRafdfyen 
gufammengenäljt unb babei etmaS gufammengegogen. sig. ise. $äupng für Ktnt*r. 
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®eftriefte §al$tüd)er. 


©cftricftc §algtüdjer. 

Sie ©runbform ber §algtücper xft bag redpttoinflige Sreied. Ein Oier* 
ecfigeg §algtucp toirb befanntlicp gum Sreiecf umgejcplagen. §>auptfacpe ift, 
genau bag Sreiecf* ober ^ierecf gu bilben. 

Ein b i cp t e g § a l g t u cp für ältere grauen. Material: 40 g 
JüoogtooHe (gtoeifäbig). 

Jüafcpengapl: 120. 

SUiufter: Jtreugpatent (fiepe Stricfmufter). 

Jüan feplägt locfer auf unb fängt in ber erften JRei^e bag Sanfter an. Jtacp* 
bem man 240 Steigert, alfo bag £>atgtucp im Quabrat geftridt pat, toirb locfer 
abgefettet. Ringsum päfle man eine $3ogenreipe oon 5 Suftmafcpen, toogu 
man fiep eineg giemlicp feinen |>äfcpeng bebient. Jüan fertigt auf jebe Seiten* 
fettenmafcpe eine fefte §äfelmafcpe unb fafet piegu bag gange flettcpen. 

Eg toirb bie granfe ringg, toie folgt, eingefnüpft: Jüan fabelt in eine JBoU* 
nabet 4facp SBolle unb nimmt bie Üäptlinge fepr lang, pält ein 10 cm breitet 
Kartonftücf oor unb fcplingt in jebem 33ogen einmal um ben Karton, gft ber 
SSMnäptüng bcenbct, fo fcpneibet man bie pieoon gefcplungenen granfen an 
ber untern fiante beg Äartong auf unb oerfnüpft bie öfaepen Sßoltfäben in 
fotgenber SBeije: Jüan legt ben geigefinger unb ben Jütttelfinger ber rechten 
§anb unter bie gäben Oon reeptg naep linfg, roobei man in ber Unten £>anb 
bie gäben auften feftpält. Segt bann bie gtnger naep reeptg über bie gäben 
unb legt btefe mit ber tinfen §anb über bie gäben Oon oben gtoifepen bie ginger 
nad) unten unb giept mit benfetben ben untern 2eü ber gäben burep bie Scplinge, 
toprauf man ben knoten giemlicp feft an ben 23ogen gu^tept. So fäprt man 
fort, big bag §algtucp auf allen öier Seiten mit granfen oerfepen ift. 

2. Ein ftarf burepbroepeneg § a 1 g t u cp. Jüan feplägt mit einer 
beliebigen garbe Jüoog* ober ^orbontooHe auf paffenben Jtabcln 80 Jüafcpen 
an. Sann ftrieft man Oier üeipen glatt, gn ber 5. üeipe toerben 4 JJiafcpen 
geftricft,* 2 Jüafcpen gufammen abgenommen. 1 §oplmafcpe, 2 Jüafcpen glatt 
geftricft. SSom geiepen* an toirb big gu Enbe ber Jtabel ftetg bieg Jüufter 
toicbcrpolt. Slm Scpluffe finb oier Jüafdjen glatt mie am Anfang. Jüit biefer 
nun erpaltenen Jüajdjcngapl ftrieft man 156 üeipen, oom Slnfang an bereepnet, 
immer glatt fort, gn ber 157. ücipe läfet man alle aug ben £>oplmafcpen 
gebilbeten Jüafcpen falten unb jeplägt bafür je eine neue §oplmafcpe um, ftrieft 
noep 3 üeipen unb fcpliefjt pierauf locfer ab. gept toerben alle gefallenen 
Jüafcpen big pinunter geöffnet. Jüan ftrieft naepper eine fepöne, breite Spipe 
mit ^fauenfebermotio (fiepe Stricfmufter) toie folgt: 

Jüan feplägt piegu 133 Jüafcpen auf bie Jtabel unb ftrieft bag Jüufter naep 
belieben 4—6mal. gn ber lepten Jüufterreipe, toelcpe unmittelbar Oor bem 
Slbfcpüefeen gemaept toirb, barf man bie §oplmafcpen niept maepen, bagegen 
toirb bag Slbnepmen toie fonft befolgt. Stuf biefe Söeife üerliert fiep bem üanbe 
naep bie gaefe, unb man fept nun benfelben an bag ^algtucp. Selbftoerftänbli(p 
pat man 4 folcpe Spipen auf bie 4 Seiten am §algtucp nötig, unb eg toerben 
bie einanber anfepücfjenben Seitenränber Oermittelft Uebereinanbergiepen ber 
beiberfeitigen ftettenmafepen öerbunben. Sin ber Ecfe muf$ bie Spipe bem 
Slnfape naep eingegogen merben. ©etoöpnlidp toäplt man bie garbe ber Spipe 
anberg, g. $}. gum feptoargen §algtucp bie Spipe oiolett ufro. Jüan pat gu 
einem folcpen ^algtucp 75 g feproarge JBoEe, gur Spi^e 35—40 g nötig. 

Siefe ^algtücpcr merben auep in feinem, englifepen ©arn in JBeift’augs 
gefüprt unb [tatt ber Spipe mit beliebig langen granfen oerfepen. Sag ©arn 
pie 3 u toäplt man oon Jcr. 20—30, je nad)bem man mill. Stuf paffenbe Jtabeln 
fd)tägt man j. S3. 99 Jüafcpen auf. 150 g ©arn reiepen getoöpnitcp aug. 


©eftriefte §alstütf)er. — Jperrenmü^e. 769 

Siegel g u m S t r i d c n breiediger § a l § t ü cp e r. Sreiedige 
§al3tücper Inerben mit fobiel SJlafcpen angefcplagen, al§ man naep ben piegu 
nötigen Siabeln für paffenb finbet. Man mäplt bie Siabeln, je naepbem man bie 
Arbeit bidpt ober lodet münfdpt. Sa biefe §al§tücper meiften§ an bet Stußen* 
feite angefangen merben, jo muß bie Hälfte ber SOiafc^en^al)!, gleichmäßig aus* 
einanbergegogen, ber beftimmten Seitenlange entfpreepen, morauf man nodp 
einmal fo oiel Sftafdpen auffdplägt. Sie SJiafcpengapI muß eine gerabe fein. 
SJian ftridt in pim unb pergepenben Sieben ftet§ glatt. 21m ©nbe jeher Slabel 
nimmt man bie 3. unb bie gmeitlepte SJlafdpe gufammen ab, in ber SJiitte 
bagegen merben je in ber anbern Sleipe guerft gmei SJiafdpen glatt unb bann 
2 SJiafcpen überzogen abgenommen, naep ©elieben getrennt burdp 2 SJlafcpen. 
So fährt man fort, bi§ im ©angen 4 SJiafdpen bleiben, morauf man abfdpließt. 
gitprt man ba3 §al3tudp in Serneaumolle au3, fo mäplt man einen bon ber 
©runbfarbe abfteepenben Sianb ober maept naep ben erften 19 Sieben einen 
folgen Streifen babon. §übfdp ift audp, nach 20 Leihen 8—lOmal abmedpfelnb 
gmei Sleipen, je bon ber einen ober anbern garbe. 33aumtoollene §al§tüd)er 
merben ihrem Slnfdplag entlang gerne mit gepäfelten ^ßifotgädepen bergiert. 
2(n mollene §a!3tücper näht man entmeber eine paffenbe geftridte Spipe ober 
man päfelt eine folcpe in beliebigem SJlufter baran. §al£tüdper mit farbigen 
Slänbern fönnen gang gut einer Spipe entbehren. 


ßtne bor Saite fepupenbe £erremnüpe, 

SJian feplägt bon Serneaumolle gur Sänge 110 SJiafdpen auf eine bide 
Strumpfnabel unb ftridt immer glatt. §at man 42 Leihen, fo fettetjnan 
auf ber einen Seite (alfo in ber Dichtung be§ §alfe3) für einen Sdplip 
83 SJiafdpen ab, ftridt 6 Sleipen barüber, feplägt mieber 33 SJlafcpen auf unb 
ftridt nod) 22 Leihen mit 110 SJlafcpen gerabe fort. Sann nimmt man auf 
ber §al§feite, mo ber Sdplip gemalt ift, 60 SJiafdpen unb läfet bie anbern 
liegen. SJiit biefen 60 SJiafdpen ftridt man für ba§ Sinnteil pin unb per, 
nimmt aber oben ober redpt3 born Schlitze alle gmei Leihen 1 SJlafdpe ab, bis 
noch 40 SJlafcpen bleiben. 23on ber erften Sleipe an, mo man bie 60 SJiafdpen 
allein ftridt, müffen alfo 40 Sleipen fein, bon ber 40. Sleipe an merben 
14 Steifen gerabe fortgeftridt, unb bon ba an nimmt man oben mieber alle 
gmei Leihen eine auf, bi§ mieber 60 SJiafdpen finb, alfo im ganzen 94 Siethen. 
Sann ftridt man oben ober am Sopfe bie 50 übriggebliebenen SJlafcpen fooiel 
Sxeipen mie bie untern 60, nimmt aber bei ben erften 10 Leihen bon unten 
alle 2 Sleipen eine SJlafdje ab, ftridt bann 74 Sleipen gerabe fort, unb bon 
ber 84. fReipe an nimmt man alle 2 Sleipen eine SJlafdpe auf, bi§ man mieber 
50 SJlafcpen pat. Sann nimmt man mieber fämtlidpe SJiafdpen, ftrtdt 22 Sleipen, 
fettet unten 33 SJiafdpen ab, ftridt lieber 6, feplägt bie 33 auf unb ftridt bann 
nodp 42 Siethen gerabe fort. 

hierauf ftridt man Slnfdplag unb Sdplußreipe ber Sänge naep gufammen 
unb giept oben bie Settdjen gang gufammen. 33effer märe e§, menn man oben 
beim Anfang 16 SJlafcpen liegen ließe unb alle gmei Sleipen beim §erftriden 
1 SJlafdpe bon ben 16 bagu ftriden mürbe, bis auf bie lepte, ba ein Seil fiep 
bilbet. $n 32 Sleipen märe alfo ber erfte Seil beenbet unb in ber 33. Sieipe 
ließe man mieber 16 SJiafdpen liegen. So mürben fiep bi3 gum Scpluß ber 
SKüpe 7 Seile bilben, meidpe bann flacp auf ben Sopj gu liegen fämen. Siefe 
SJiüpe mirb bei SBinter^geit, mo man in bie Sälte muß, angegogen unb unter 
bie |>al3fcpleife gelegt, moburep Sopf unb §al§ bi§ auf einen 2eil be§ ©efiepte^ 
gebedt merben. 

nt ü 11 e r f t)ausmütterd)en. 
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Äinberftief eichen. 


Sinberftiefeld)ett. 

äRaterial: BO g Serneautooße. SD^ajcfjenjaE)!: 40. 

Rcan mäßlt gtuei garben Serneaumofle, 3 . 23. rot unb meifj, blau unb 
meifj, ober rot unb feßmarj. 

Rinn [trieft ein elaftifcßeS SSöridjen bon 2 glatt, 2 frauS unb nimmt babei 
alle 2 «Reifen bie eine ober anbere garbe. Rlan [trieft nun bon ber roten 
Soße eine Steife glatt, 3 [Reifen frauS. Riit meifeer Soße 1 SRetfje glatt. 
1 . Reiße: 2ntal abgenommen, 1 Soßßelßoßlmafdje. Sie 3. Reiße: 3 glatt, 
1 frau§. ©obann 4 Reißen rot mie borßirt. 3 [Reifen kneift, alles glatt. Sa» 
rauf teilt man bie RJafcßen in pci Seile, läftt ben einen Seil liegen unb fäßrt 
mit bem anbern fort glatt p [triefen, toobei man bie garben alle pei Reißen 
mccßfelt. 2luf beiben Seiten nimmt man alle 4 Reißen 1 Riafcße ab unb [trieft 
ben Öberfuft, bis rtoef) 6 Riafdßen bleiben. Rtan fagt p biefert bann bie Sett» 
eßen auf beiben ©eiten auf, fotoie bie Rfafd)en hinten unb [trieft bie übließe 
glatte Reiße perft, toobei man bie Settcßen gebreßt abftridt, unb jmar mit 
ber roten Solle. Racß biefem maeßt man nod) 3 fraufe Reißen, bann 3 glatte 
bon meift, 1 glatt unb 3 fraufe bon rot unb brießt bann bie rote Solle ab. 
Sann nimmt man bie meifte Soße unb teilt juerft bie Rfafcßen in jlbei 
Hälften auf gugf^i^en unb gerfe. 

2tn ber gufifpiße nimmt man bei aßen Reißen in ber Rlitte 3 pfammen 
ab unb an ber gerfe afle 2 [Reifen. Um für ba§ Slbneßmen bie Rütte p 
treffen, mufe man baS erfte Rial 2 pfammen abneßmen unb bie eine Rcafcße 
bor ber SRitte unb bie anbere ttad) berfelben neßmen. 93ei bem folgenden 
Rbneßmen rnuft bie Rtafcße, meltße bon bem borßergeßenben Sbncßmen bleibt, 
ftet§ bie mittelfte bon ben brei abpneßmenben fein, ©obalb man fo 8 Reißen 
glatt ringsum geftridt ßat, näf(t man beibe ©eiten mit UJiafcfjenfticf) pfammen, 
§iegt oben nod) ein pr garbe paffenbeS SSanbcßen burd) unb ber ©tiefel ift 
fertig. 

$inber.ft i e f e I d) e n, anbere 21 r t (gig. 157). 

Riaterial: 20 g ßoeßrote unb 20 gfilbergraue Serneaumofle. R7afcßenpßl:52. 

Sa§ ©tiefelrofjr toirb offen unb glatt geftridt. 

[Rot: 2lnfcßlag unb ttad) ber 2fuftenfeite 3 fraufe Reifen, ©rau: Rad) ber 
2luftenfeite glatt mit ^oßlmufter, im ©anjen 9 Steifen. Rlan ftridt babei auf 
ber 21uftenfeite ftetS glatt, auf ber Äeßrfcite aber in 3 Reißen baS Riufter, mie 
folgt: Ranbmafcße 1 Rtafdje frans,* 1 §oßlmafd)e, 3 Rfafdjen pfammen frauS 
abgenommen, 1 §oßImafd)e, 3 Riafcßen fravtS, bom $eicßen * an mieberßott. 
3fot: Rad) ber 2Iuftenfeite 1 glatte, 2 fraufe Reißen. ©rau: Racß ber 2luften= 
feite 1 glatte, bann 12—15 Reißen. ‘ 

Ranbmafcße, 1 glatte Riafdße, * 2 glatte, 2 fraufe. 23om geießen * an 
mieberßolt. 

[Rot: Rad) ber Slugenfeite 1 glatte, 2 fraufe Reißen. 

©rau: Rad) ber 21uftenfeite 1 glatte, 1 Söcßlireiße unb 1 glatte Reiße. 

[Rot: Rad) ber 2luftenfeite 1 glatte, 2 fraufe Reißen. 

3um güfteßen teilt man bie Rfafdjen in brei Seile. Reit bem mittleren 
Seil mirb in 36 Reiften baS Dbcrfüftcßen geftridt. 

©rau: ißiquemufter: * 1 glatt, 1 abgehoben, 1 glatt, 1 abgeßoben u. f. f. 
23otn geidjen * an mieberßolt. Sa§ Rbßebcn mirb je berfeßt. hiebei mirb je 
am Jlnjang unb ©nbe ber Reiße 1 Riafcße abgenommen. 9Jcit ber 36. Reiße 
bleiben noeß 4 Riafcßen, Saun merben p biefem bie Äettcßen bes 23orber= 


$inberftiefelcfjen. 


ßtnberleibdjen. 
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füjsdjenS ju beibett ©eiten aufgefafct unb mit rot gebreljt abgeftridt unb 
bann folgen nod) 3 weitere fraufe rote SReifjen ringsum. 

©rau: 4 Siethen glatt. 

Slot: 1 Sleif)e glatt unb 3 Sieben frauS. 

©rau: 4 Sieben glatt. 

Slot: 1 Sleihe glatt unb 3 Sleifjen frauS. 

Sie Weiteren 6 Siethen, bie nod) ^u ftriden fiub, 
werben in grauer SBoÖe ausgeführt. 

$m ^Weiten roten Streifen beginnt bie SSilbung 
ber gufjfpihe unb ber gerfe. $u biefem £wede toirb 
am Anfang unb ©nbe bie 7. unb 8. ÜRafche 
fammengeftochen, eb'enfo bon ber oorberen SRitte 
aus rechts unb IhtfS bie 7. unb 8. So Wirb in ber 
^weiten Sfeif)e“bie 7. unb 8., in ber 4. bie 5. unb 6., 
in ber 6. bie 4. unb 5., in ber 8. bie 3. unb 4 V in ber 
10. bie 2. unb B. unb in ber 12.lbie 1. unb 2. SÖTafdje 
abgenommen. 97un näf)t man^bie einanber gegen* 
iiberftehenben 9Raj<|en mit SRafdjenftich jufammen, wobei Oorn unb hinten 
2 3Rafd)en jufammett $u nehmen fiub. Sie Slanbfettchen Werben hinten hinauf 
übcreinanber gezogen. Sdhlieftlicf) wirb noch eine graue Sdjnur (getäfelt ober 
gebreht) burdh bie £öd)lireihe beS StiefelröhrchenS gezogen unb biefe mit roten 
Quäftchen Oerfehen. 

Ätnberleib^en (gig. 158 a). 



5 ig. 157. 


SDtaterial: 100 g Sd)mibtfd)e SSoIle 4fad). 2Xttfcf)Iag für Sinber oon 2 bis 
3 fahren: 160 9Raf<hen. 

SaS Seibcben, baS fehr 
warm unb hoch porös ift, Wirb in ge* 
fchloffener Striderei, (runbum Wie ein 
Strumpf) angeführt. 3Iuf ziemlich gro= 
ben, beinernen Slabeln ftricft man guerft 
12 ©änge elaftifch (2 gl., 2 tr.). StlS* 
bann fettet man recht locfer ab unb nimmt 
nachher bie SRafdfen Wieber auf unb ftricft 
bis 5 tim Strmloch 50—60 ©äuge immer 
glatt. $Run beftimmt man bie erften gWei 
Slabeln mit 80 SRafchen für baS 3Sorber* 
teil unb bie 2 anbern für baS Slüdenteil. 

$in* unb hergehenb, ftricft man nun auf 
ben erften 2 Slabeln 20 auf ber Korber* 
feite glatt erjeheinenbe ©änge. Sarauf 
läfet man je bie 4.SRafcfje hinunter, fo baß $ ig . iss a. Kinbevumen. 

auf biefe SBeife lodere Streifen entftehen, 

unb ftridt mit ben übrig bleibenben 3Rafd)en nodj 6—8mal immer recf)t§ hin 
unb her. Sinn läfet man für bie Sldhfeln auf jeber Seite 16 SRafchen flehen 
unb fettet bie mittleren SRafchen ab. Sie Sldhfeln Werben nun nod) 40 Slabeln 
hoch gan^ rechts geftridt unb abgefettet. Slm Slüdenteil ftridt man nun eben? 
falls 20 auf ber Sluftenfeite glatt erfdheinenbe ©änge, läfet je bie 4. SRafcfje 
herunter unb macht ^um Schluß nod) 6—8 glatte ©änge. Sann fettet 
man ab unb näht bie Slchfeln an baS Slftefenteil. 3Mm £>erunterlaffen ber 
SRafchen achte man bar auf, baf$ unter ben Slrmen ftatt ein gwifdjenftreifen 
oon B 9Rafd)en ein foldjerjion 7 SRafchen fielen bleibt. 














772 $tnberleibc§en. — SBolleneS ^inberjacfc^en. 

■JJun nimmt man für bie Slcrmel bie s Jianbfct)lingen am Strmloct) auf 
unb ftricft 20—25 ©änge ftetS glatt, täfjt je bie 4. Btafd)e hinunter unb 

|d)tief!t mit 12 elaftifdjen ©angen. ®ie 
Bänber umgibt man mit einer s j3ifot= 
reihe. 2lm ,<palsausfcf)mtt fjäfelt man 
guerft einen ©ang fefter ÜSJlafdhen unb 
Darüber ebenfalls eine ißitotreilje. 2Ber 
eS oorgief)t, fann au cf) nodj eine ©täb= 
d)enrei|e bagwifd)en f)äfefn unb ein 
Bänbdjen burdjjiefjett, bamit baS 8eib= 
cf)en um ben |?al§ gut gef djloffen werben 
fann. Büt einem c-ntfprecfjenb größeren 
ülnfcfjfag fann baS Seibdjen natürlich 
auch für größere Sinber, felbft für @r* 

Jig. 158b. S(tt*rauftct 3 um Ktn&erlettd,«.. roa( || ene au §g e fÜ£)rt Werben. 

^n Baumwollgarn auSgefiif)rt, eignet fid) bteje ©triderei aud) für 
SchWeijjleibdjen. 

3Soßcne§ Sinbetjäcfcfjen (gig. 159). 

Btaterial: 150—170 g feine graue ®trid= unb 15 g 2erneau*9Mle. 
Btafdhengaf)I: 80. 

2)a§ gange Säddjen Wirb fo geftricft, ba| auf bie Ülujjenfeite 3 fraufe 
unb 5 glatte Bedien treffen. Bcan fängt mit 3 fraufen Beihen an unb ftridt 
fort, bis im gangen 9 fraufe unb 9 glatte ©treifdjen finb. 2)ann nimmt man auf 
ber einen ©eite gur Sldjfeü unb §alSrunbung 4mal in ber 2. Beilje gWifd)en 
ber 2. unb 3. Btafdje 1 §of)Imafcf)e auf unb ftricft biefclbe in ber näcfiften 
Beilje gebrefü ab. $n ber 80. Beil)e fdjlägt man nod) 20 Biafdjen bagu unb 
ftricft bon ba ab Wieber gerabe fort, bis 14 fraufe unb 13 glatte ©treifdjen 
finb. $ann fettet man für baS Slrmlod) 36 Biafchen ab. Bad) bem Bbfetten 
ftricft man gur Bilbung beS Seitenteils bie Babel fertig unb bie nächfte Babel 
bis auf 4 Bfafdjen. ©o läfjt man altemal 4 Bfafdjen liegen, Wenn man gegen 
baS Strmlodj ftricft, bis Jtur nod) 4 Bfafdjen bleiben. Batürlidj ftricft mau 
immer baS Bfufter bon 3 fraufen unb 5 glatten Beiljen. ©obalb man bis 
auf 5 yjiafcfjen herabgefommen ift, ftridt man baS nädjfte Bfal 6 Bfafcfien, 
bamit bie Seljrmafdje gwifdjen bie 4 Bfafdjen fommt. Bon ba an Werben beim 
§erftriden 4 Bfajd)en gugeftridt, bis man Wieber alle fjat. Beim ©triden beS 
Seiles beadjte man, baf; bie Bfufterftreifen gujammen fpif) auSlaufen. Bad) 
Beenbigung beS Seiles fdjlägt man am Slrmlocf) wieber 36 Bfafdjen guntBorbcr» 
teil auf unb ftridt bie üldüel, rüdWärtS genau fobiel Beiden, als Wie am 
Büdenteil unb fange je mit her Bfufterrellje an, mit Weldjer man baS Buden» 
teil gefdjloffen, bamit auf ber Sfdjfel bie Bfufterftreifen gufammentreffen. _ $ür 
ben ^alSauSfdjnitt muß man anftatt bem 2lufnef)tnen an biefem Bdjfelftüd fo 
abneljmen, Wie man am Bilden aufgenommmen fiat, ©obalb man für bieS 
bie nötigen Beiden l;at, fette man 8 Bfafdjen (Weib ber Boröerteil einen tiefem 
SluSfdjnitt bebarf als ber Biidenteil) ab unb nehme nachher noch 4 Bfal in 
ber 2. Beilje 1 Bfafdje ab. Bon ba an fährt man gerabe fort bis gur Bütten 
®iefe fällt auf bie Bütte beS 11. fraufen Streifens bom Strmlodj Weg. Bon 
ba an Wirb bie anbere §älfte rüdwärtS Wie bie erfte gemacht. S ur Berbinbung 
ber Stcbjfeln fafjt man bie Settdjen an einem Sldjfelftüd auf, nimmt eine 6_elie= 
füge Wafchedjte garbe XerneauWolle, g. B. rotbraun, unb ftride bie aufgefafjten 
Btafcben auf ber redjten ©eite ab unb auf biefelbe ©eite 3 fraufe Beiden, 

1 glatte, 1 Södjlireihe, 1 glatte unb Wieber 3 fraufe Beiljen. Sann wirb baS 
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2lcf)felftüd mit bem betreffenben anbern auf ber SRüdfeite gufammengeftridt. 
So aud) bie anbere Std^fel. Sem §alfe nadt) fafet man alle Seltenen auf, 
[trieft aud) biefe ebenfalls mit ber farbigen SerneautooHe auf ber Slußenfeite 
gebre^t ab, toobei man born unb hinten bie 4. unb 5. Sfftafcfye ^ufammen 
abnimmt. 3Jian [trieft bann auf bie rechte Seite 3 fraufe, 1 glatte unb 1 Södjlt* 
rei^e. (Siefe Södilirei^e toirb fo gemacht: 1 Softyelf)of)lmafdje, 2mal abnetjmen, 
1 Soppelt)ot)Imafd)e, 2ntal abneljmen n. f. f.) $n ber nädjften Steife muß man 
auf bie Slu&enfeite 3 glatte unb 1 fraufe 9ftafd£)e machen. $ule^t ftridt man nod} 
3 fraufe SReiljen unb fettet bann ab. Unten fafet man bie Settdjen auf, ftridt 
fie mit SerneautooHe auf ber Stuften* 
feite gebreljt ab unb nimmt bei beiben 
Seilen 2 SJJafdjen in paffenben 3toi* 
fdjenräumen auf, barnit eg nicf)t ein* 
jieljt. Stadler madjt man auf ber 
Sluftenfeite 3 fraufe teilten unb fettet 
bann loder ab. S^ad^bem man nodfj ein 
©pifedjen bon ber farbigen SBoIle ge* 
madgt jjat, fefct man bagfelbe unten 
glei(ä)mä§ig an. 

3u ben Slermeln fdC)lägt man je 
48 9JJafd£)en ber Sänge nad) auf. 2ftan 
ftridt 8 9Jfafd)en, toenbet um unb [tridt gurüd. Sag nädjftemal ftridt man 12 
SD^afd^en, toenbet toieber um unb ftridt jurüd, unb fo ftridt man jebegmal. 4 
9Kafd}en ba^u, big man alle £)at. S3on ba an ftridt man fort big gur Sülitte. 
9Kan mu^ am Leitern Seil für oben 58 Steifen §aben, unb bie 58. S^ei^e bilbet 
bie 2Ritte beg Stermelg. S3on ba an toirb bie jtoeite ©älfte rüdtoärtg toie bie 
erfte gemalt. SSeim ©triden nimmt man oben in ber 6., 12., 18., 24., 30., 
36., 42. unb 48. 9tei£)e eine SDtafdje auf, treidle man je in ber folgenben Steife 
gebreljt abftridt. $n ber ^toeiten §älfte nimmt man bon ber äftitte toeg in 
ber 10., 16., 22., 28., 34., 40., 46. unb 52. ^eilje eine Sftafdbe ab. ßule^t 
ftridt man ben Stermel loder gufammen. 

hinten am Slermel faftt man bie SettdE)en auf, ftridt biefelben mit ber far* 
bigen SBoIle auf ber Sluftenfeite gebretjt ab unb fcfjlägt habet alle 3 9Kafd)en 
1 §oI}lmafcf)e auf, toeldje in ber näcfjften S^eitje gebreljt abgeftridt toirb. Sann 
madt)t man nodj) bret fraufe 3tei£)en unb ftridt' je ben Slermel loder in bag 
Slrmlocf). gür ben borberen Stermelranb ftridt man bon ber farbigen SBoIle 
fo biele Settdtjen lang eine beliebige ©fn^e, alg SettdEien am Stennelranb finb, 
unb berbinbet bieg ^ur SRunbung, fafet Sie Seltenen atu Spitzen auf, ftridt 
mit grauer SBolle beliebig biel Steifen 2 glatt, 2 fraug, ftridt bann bieg an 
ben älermel unb überfdjlägt eg auf benfelben. Oben toirb ein gur farbigen 
Sßoße £affenbeg S3änSd)en burdjgejogen. — Sag gleiche äftufter fann' in 
SSaumtooße für ein fleinereg Sinb angefertigt toerben. 

SSaumtooflencg Sinberfäd^en ber SBette ttad) angefangem 

Schlage auf eine [oaffenbe ©tricfnabel bon englifcf)em ®arn 9lr. 24 fo biete 
SDZafcf)en ber SBeite nad} auf, alg bu bag $ädd)en nadj einem ^ßapiermufter 
fjaben toiHft, g. SS. 450 Sftafcfyen. Stride 4 auf ber Stuftenfeite fraug erfdljei* 
nenbe Steifen unb in ber 5. fange folgenbeg 2ftüftercf)en an: 

3tanbmafcf)e, * gebretjt abgenommen, 4 glatt, 1 §oI)Imafd)e, 1 glatt, 1 §o§I* 
ntafdje, 4 glatt, glatt abgenommen. ©0 toirb Sag SDtufter bom ^eteften * an 
nodb 33mat toieberfjolt, big man am Snbe nod^ eine 9tanbmafcf)e gu ftriden Etat. 
Sie 2. IReiEte toirb fraug geftridt, bie 3. Steife ift toieber eine 9Wüfterd^enrcil)e 
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mtb bie 4 . frauS. ©o ttjirb fortgefn£)ren, bis 6 Södjktrt übereinunber fielen, 
Vorauf »ieber 4 auf ber Slufjenfeite fxaufe IReiben folgen. SiefeS SOJufter 
»irb im ganzen gädcben gemacht. 9lad)bem bie erften 5 IReiben geftridt finb, 
jeicbnet man mit einem farbigen gaben bie 9Ritte bex 10. gade, fo auct) auf 
bex anbexn ©eite. Sann nimmt man für ben Seit alte 5 fReiben anftatt bem 
ge»öbnlicf)en Sfbnebmen (2 jufammen ftriden) 3 pfammen ab unb mache eS 
fo p beiben ©eiten, alfo alte 4 SReUjen je 2 ÜRajcfjen abnebmen. 5S3e'nn 8 
911üftercben geftxicft finb, fo faE>xe mit bem SBoxbexteit — alfo mit ben 9ttafdjen 
5 »ifd)en beiben Slbnebmen — fort p ftriden, bis baS ©anjc bie Höbe oon 
10V 2 911üftexd)en bat, pble bann auf beiben ©eiten 33 9Rafd)en loeg unb faffe 
bie tSRafcben bap>ifd)en auf einen gaben. (9Ran muff nicht oergeffen, baf) man 
bei ben 9Jiüfterd)en, »eiche man für einen freien 94anb abfdjliefjen tt>iIX, in ben 
testen Reiben beS 93?ufterS noch abpnebmen bat, roie gewöhnlich, aber feine 
Hoblmafdjen mehr madjt, bamit fid) feine gaden bilben. SieS muff am §at§, 
auf ben Slcbfeht unb am Sfermelfcblufs beamtet »erben.) 91uit ftricft man bie 
Slcfjfel fertig, inbem man 7mal 1 9Rafcbe an ber §al§feite abnimmt unb bann 
gerabe fortftridt, bis im (Sanken öon unten an 12 SRiiftercben unb noch 2 
fraufe iReiben gemacht finb. Jpierauf fafjt man bie 9Rafd)en auf einen gaben. 
Sie anbere Slcbfef wirb ebenfo gemacht. Sßenn bie Hinterteile 11 9ftüfterd)en 
Höbe haben, »erben bie Slcbfeln angefangen; man fertigt fie »ie am SSorber» 
teil. Siefe näht man auf beiben ©eiten in»enbig mit 99cajd)enftid) pfammen, 
fafjt bann bie 99 cafd;en am HafS famt ben Settcben auf, nimmt hinten unb 
born ftetS bie 3. unb 4. SDfafcbe pfammen ab unb ftridt noch 3 fraufe, 1 glatte, 
1 Söcbtireibe, 1 glatte unb 3 fraufe 9t eiben unb fettet bann foder ab. 

gum Slermelcben »erben auf 4 9labeln 79 SDtafdjen in bie 9turtbe ange* 
fd)Iagen. QcS bleibt bann püfdjen ber 6 . gade jj e j m Sfbnebmen am SRüfterdjen 
1 üfRafdie fteben, »eiche man als 9cabt immer frauS abftridt. Sille 5 iRetl)en 
»irb auf beiben ©eiten an ber ÜRabtmafcbe 1 aufgenommen, unb fobalb rote» 
ber für ein üJcüfterdjen genügenb SRafcben finb, ein fold)e§ angefangen. Sie 
ganje Sänge beS SlermelS beträgt 7 äRüfterdjen unb noch 4 glatte IReiben. 
Ser Slermel »irb locfer eingeftricft. — SiefeS gädd)en ift für ein einjähriges 
Sinb bercdjnet. 

gür ein fleinereS gädd)en fann man j. 58. ftatt 4 blofj 3 gleiche 991afd)en 
bor unb nad) bem Slbnebmen mailen, unb ftatt 4 fraufen iReiben nur 3, unb 
ftatt 6 Södjer in bie Höbe Mo 6 4. ©S finb bap blof; 376 9Jtajd)en erforberlid). 

aßoffeneS Sinberjädd)en (©djlüttli). 

SSorftebenbe Sfngaben bienen audb pr Slnfertigung eines »offenen gäd= 
dbenS. 91acb gig. 80 unb 81 fcEjnetbet man ein üßapiermufter, beftimmt nach 
einer SRafcbenprobe mit ben p bermenbenben 91abeln unb ber Sfßolle bie ?fn= 
jafjl ber 9lnfd)lagmafcben. QcS muf ohne bie IRanbmafdjen ein SRebrfadjeS 
bon 11 fein, bamit baS SRüfterdfen reftloS aufgebt. Surcb fleißiges Sfuflegen 
auf baS ^apiermufter finbet man fid) ohne 9Rübe mit ber ©eftaltung burcfi 
9fb= unb Sfufnebmen predjt. 

gtn anbeteS gädcben, ber Sänge nad) geftridt. 

©cblage bon englifdkm ©arn 9lr. 18 auf foaffenbe ©tridnabeln 3 . 58. 
90 991afd)en auf. ©tride 80 Reiben, ftetS 3 glatte, 3 fraufe 9ttafd)en, in ber 
näcbften 9 teibe berfe^t, fo baff bie glatten auf bie fraufen fontmen unb bie 
fraufen auf bie glatten. 58on ber 80.—90. 9teibe nimm alle Jfteiben oben 
1 SRafcbe auf. gn ber 90. fdjlage noch 4 9Rafd)cn bap unb ftride bon ba 
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an gerabe fort big auf 120 Reihen, im @an 5 en 30 Reihen für bie Sldhfel. 
Sann fette gum 21rmIodi) 46 SRafdjen ab, ftride für ben Seil allemal 6 9Raf<hen 
toeniger, unb bann rüdmärtg, toie beim tooßenen gädchen, 6 9Rafd)en mehr. 
Schlage nad) 33eenbigung beg Seilg toieber 44 9Rafd)en auf, ftride ferner 
30 Reihen gerabe fort, fette auf ber 21d)fel 8 9Rafd)en ab unb nimm nod) 
5mal im §erftriden 1 9Rajd)e ab. 9Son ba big 5 m äRitte ftride gerabe fort 
bi^ auf 100 Reihen bom 21rmlod) an, frei! bag SSorberteil enger fein muß 
alg bag Rüdenteil. Sie folgenbe §älfte toirb in nmgefefjrter Reihenfolge 
gemalt. Unten toirb eine beliebige Spi^e mitgeftridt ober befonberg bagu 
gemacht, gür bag 2lermeld)en toirb juerft bie ©fn^e geftridt, big fie 72 Ranb= 
mafchen jählt. Siefe toerben auf 3 ober 4 Rabcln aufgenommen unb gu 
gefchloffener Striderei öerbmtben. gür ben Stof) ftride gucrft 10 Reihen 3 gl., 
3 fr. unb beginne erft in ber 11. Reihe mit bem 33erfe£en beg SRüfterdjeng. 
9Rad)e and) eine Rähtdhenmafd)e unb ftride fie aße Reihen fraug, babei nimm 
bom Rähtdjen meg aße 6 Reihen auf beiben Seiten 1 9Rafd)e auf unb ftride 
biefe gebreht ab. SBenn 60 Reihen erfteflt finb, fo fette 5 U beiben Seiten am 
Rähtcgeu 3 SDtafchen ab, ftride offen hin unb her big auf 90 Reihen unb fette 
allemal beim SBegftriden auf jeber Seite 2 9Rafd)en ab. gnle^t fette aße 
übrigen 9Rafchen ab unb nähe bag 21 ermeld)en forgfältig in bag Rädchen ein, 
nad)bem bie Slchfeln loder gufammengeftridt finb. Sic Spi^e lege bann auf 
bag 2 lermeld)en gurüd. gaffe hierauf oben am §alfe bie Seltnen auf unb 
ftride hinten unb born bie 3. unb 4. Rtafdje gufammen. Sann toerben 2 fraufe 
unb gmifchen biefen ein Söd)teinftreifen gemalt, jeber Streifen bon brei Reihen. 

ge nachbem man feinereg ober gröbereg ©arn nimmt, fann man bie ©röj)e, 
bie man an bem gädchen münfd)t, erzielen. 9Ran fann fie auch nad) SBunfd) 
ber SSeite entfüred)enb fürger ober länger mad)en, fotoie audh enger. 

Sbenfo fann man anbere Stridmufter bermenben unb bag gädd)en audh 
in SBoße augführen. Sin ^apiermufter (gig. 80 unb 81) ift babei unerläfjlid). 

Sinberfä£<hen (gig. 160). 

Schlage bon Rr. 18 englifdhem ©arn 36 9Jlafd)en auf eine paffenbe Rabel 
auf. (Sag 9Rufter gig. 168 ober ein anbereg ^iquemufter hrirb bertnenbet.) 
Hm bie gorm beg £ä£d)eng gu erhalten, nimm auf beiben 
Seiten big gur 42. Reihe aße 3 Reihen 1 9Rafd)e auf. 

Stride bann big gur 72. Reihe gerabe fort. $on ber 
72. big gur 96. nimm mieber in ber 3. Reihe ab. SSon 
ber 96. big gur 114. nimm toieber in ber 3. Reihe auf, 
teile bann bie üRafdjen in brei Seile unb fette ben mittet 
ften Seil ab, ftride bann nod) 30 Reihen big gunt Schluß 
ber einen 2ld)fel mit einem Sritteil 9Rafd)en. Hm eine 
fd)öne gorm gu erhalten, nimm an ber 51uf)enfeite bon 
ber 18. big gur 30. Reihe and) aße 2 Reihen eine 9Rafd)e 
auf unb fette bann ab. Stride bie anbere 31d)fel ebenfo 
unb fct 3 e ringgum eine fdhöne Spitze an. 

Sine anbere, einfachere Slrt Sälchen ift bie, bafe man 
bie gemünfdhte 33reite auffdßägt unb jo lang, alg man 
eg big gum §alfe toünfd)t, ftridt unb bann ben 3. Seil 
in ber SRitte abfettet; baf$ man ferner an ben £>algfeiten 4 9 Rafd)en abnimmt, 
bie ädhfcln fo lang, alg man fie toünfdjt, macht, ringgum eine S^ifce anfe^t, 
toobei man biefelbe in ben Sden fehr angieht, bamit fie fid) auf)en fdhön runbe. 

M 33eim ©pifcettanfefcen lafe auf ben 2 l<hfeln ein Snotflod) offen, bamit bag 
Sä^djen auf ben an bag gädchen gefegten Sno^f gefnopft toerben fann. 
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©eftridter Untenocf. 

Sie llnterröcfe Serben in Verriebener Steife geftricft. Sm beften tut 
man, toemt man fid) baS dufter in Rapier Verfdjafft. Sie Sänge berechnet 
man toenig unter baS $nie unb bie Steite für eine mittelgroße fßerfon IV 2 m. 
Sn Segug auf bie gorm finb eine abgefd)rägte Sorberbafjn unb gtoei gerabe 
Winterbahnen, unten alle brei gleich breit, gu empfehlen. Sie Sbfdjrägung ber 
Sorberbahn muß über ber Sorbüre beginnen: beSfjalb barf biefe nid^t gleid)- 
mäßig fein, fonft toürbe eine Slafe entfielen, 9San fängt langfam an unb Ijört 
rafdjer auf. gmmerhin mu fe öie Sbfd)rägung fo ftarf fein, baß bie obere Steite 
ber untern gegenüber auf jeber ©eite um 3 /io rebugiert toirb. 

Sn Segug auf bie Ausführung ift e'S ein großer Unterfd)ieb, ob man gröbere 
ober feinere Stelle ober Saumtoolle Vertoenbet. SeShalb ift gunächft Von bem 
getoünfd)ten Material mit ben geeigneten fabeln eine 3Jlafd)enprobe gu machen. 
©0 fiet)t man, inte Viele SDlafchen unb toie Viele Steifen auf 1—2 cm gelten, 
unb fo famt man leidet f>erau§finben, toie viele 9Safd)en man unten anfdjlagen 
foll, unb inie Viel Seihen man gu arbeiten I)at. Satürlicf) ift bte Art beS äftufter* 
fa^eS gu berücffid)tigen. Sertoenbbar finb bie Slufter gig. 161 unb 162. 
9Sand)maI erleibet eine Stricferei bjierburd) fotoohl in ber Sreite als in ber 
Sänge Eintrag; aud) finb bie Sanbmafdjen immer gugugeben. 9Sand)mal 
gtoingt ber SKufterfa^ SU einer flehten Seränberung; beim baS SSufter muß 
aufgehen. Sie geraben Sahnen inerben guerft geftricft. 

ES frägt fid), ob man ben unteren Sanb mit einer geftricften ober gehä* 
feiten ©f)i|e abfd)ließen toiß, ober ob man vorgielje, einen ©aumranb gu 
madjen, ba fid) berfelbe leidet auSbeffern läßt. SBiH man einen folgen ftriden, 
fo arbeite man für ben Umfd|Iag 9 Seihen glatt, bie 10. Seihe burd)brodjen 
(1 §oI)Im., glatt abgen.), nachher inieber 9 Seihen glatt. Stegen ber leichteren 
glidteeife ftride man ben llmfchlag nid6)t an, fonbern fäume ihn fpäter^ auf. 
Heber bem Saume fann eine ©aumvergierung geftricft tnerben. AIS fold^e 
eignet fid) folgenbeS Sanfter, toeId)eS auf ber Sorberfeite begonnen toirb: 
1. Seihe: Sanbm., bann überzogen abgen., glatt abgen., 1 §of)Im. Son Am 
fang toieberholt bis gur Sanbmafd)e. 2. Seihe: Sücffeite: Sanbmafdjje, bie 
SRafdjen Von ben beiben Abnehmen je frans. AuS ber §ohImafche 2 glatte 
gebrehte Stafdjen. Son Anfang an bis gur Sanbmafd)e inieberholt. 

3. nnb 4. Seihe auf ber Sorberfeite: 2 glatt, 5 frauS. 

Stuf ber Sücffeite: ebenfo: b. h- bie franfen SSafdjen ber SSorberfeite teer* 
ben glatt, bie glatten fraus geftricft. 

Sn ber folgenben fReihe toirb baS dufter Verfemt, fo baß bie franfen 
SSafdjen abgenommen toerben. 

®o toirb baS Sftufter nodj einmal burcf)gefüf)rt. 

Sann toirb abermals Verfemt. Sei biefcm brüten Stufter hört man in ber 
4. Seihe auf unb ftridft eine glatte Seihe barüber. Sann folgt ber Einfahranb 
mit 3—5 franfen Seihen nad) ber Sorberfeite. Sad) einer glatten Seihe folgt 
ber Einfaü, toeldEjer burdjbrocben, g. S. nad) gig. 175—182 ober mit einem 
bidjten SäutenmotiV auf hohlem ©runbe ober 'mit einem beliebigen StetiV 
in franfen 9Safd)en auf glattem ©runbe ausgeführt toirb. Ser Einfah muß 
24—36 Seihen hoch fein, bann fdjließt man ihn toie im Anfänge nad) einer 
glatten Seihe mit 3—5 franfen Seihen ab. Sad) einer glatten Seihe über 
bem Etnfahranb beginnt baS ©runbmnfter. SJlan toählt b)k\üx ein beliebiges 
^3ique nach eigenem ©utfinben. 2tuc£) Sehhatent ift emüfehlenStoert. 

2Benn an ben Sahnen 7 /s ber Socfhöhe erreicht finb, fo fängt man an bett 
Winterbahnen an, 2 glatt, 2 frans $u ftriden, bamit bie Arbeit fid) elaftifd) 
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gufammengiebt, att ber 33orberbat)n aber ftridt man bon ba an famtlicfje 
2Rafd)en, bajg fie auf ber SSorberfeite glatt erjdjeinen. 

Sie Slbfdjrägung ber SSorberbatm tann rtad) ber iReibengabl ber funter= 
bafmen berart feftgefefjt Werben, baß man guerfi bie ilRafdjengabl auffudjt, 
bie je gur ©eite abgenommen toerben foß ('/io auf jeber ©eite), uRit ber ge= 
wonnenen ^aßl wirb bie iReifjergatil bünbiert unb fo Weif; man fieser, Wie 
oft man abgunebmen £>at, um genau fertig 31 t Werben. 28te aber oben gejagt, 
muff man tangfam aufaugen unb fdflieffticE) ba§ ÜRacbgelaffene gulefü toieber 
eintjolen. 3D'iüßte man 3 . tß. alle bier iReitjen abnebmen, fo würbe man bag 
gWeitemal in ber 8 . SReitje über ber erften ■ abnebmen, bag 3. unb 4. 2RaI in 
ber 6 . unb bafür aber in ben leisten 14 9teif)en je in ber gWeiten Steife abnel)= 
men. Sag 3 (bnet)men Wirb je mit ber 2. SRafdje innert ber fRanbmafcbe aug* 
geführt. 91 n ber SSorberbafm muf) oben eine Slbfdjrägung geftridt Werben, fo 
bajj man */ 3 beg 9 )cafd)enrejtes in ber ßRitte fteben läfjt, unb feüwärtg jebe 
fReibe etliche 9Rafd)en Weniger ftricEt. Sie Sahnen Werben gufammengeftridt, 
hinten ein ©djlitj offen gelaffen unb oben ein ©toffbanb mit Safen unb Defen 
angenä^t. Ser 5Rod wirb eingebalten an ben ©urt gefefjt. Ser Ueberfdjuf; 
toirb Ijinten bid)t gufanunengegogen. 

Einfache ©tridmufter. 

gig. 161 geigt gWei SReibjett 1 gl., 2 fr., bie gWei folgenben SReiEjert finb 
gang glatt. 

gig. 162 ift ein ßRufter bag öauptjädjlid) beim ©triden bon Rädert unb 
llnterröden SSerWenbung finbet. 



Es Werben auf ber SSorberfeite immer 6 fr., 4 gl. geftridt, auf ber fRiid» 
feite 6 gl., 4 fr. ÜRad) 4 ©äugen wedjfelt bag 9Rufter. 3Ran bat barauf 31 t 
achten, bafj bon 4 gu 4 ÜRafdjen eine auffteigenbe 3 ReiE>e fraufer 2Rafd)en entfielt. 

Sag SERitfter fann abgeänbert Werben, inbem man 3 . 33. 8 fr. unb 4 gl. 
ftridt unb bag ßRufter fd^on nad) 2 ©ängen Wed) fett. 


$reied=SRotib (gig. 163). 

Sie Slbbilbuna geigt bie glatten unb fraufen ßRafdjen fo beittlid), baf; im 
Weitern feine Erflärung mehr nötig ift. 

Sag ©tridmufter $ig. 164 eignet fid) bdubtfädblid) gunt ©triden bon 
©djatg, ba eg auf ber 3?orber* ltrtb fRücffeite gleidj erfdjeint, bodb Wirb eg 
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&reted*3)loiiü. — ($jen)Öfynlidje§ patent. 


aucf) mit Vorteil für $aden unb Unterröde bertoenbet. 1. §inreif)e: 3 9ft. fr., 
1 9ft. gl., 3 fr., 1 gl. ufro. 1. SRüdfreifje: (borauSgefe^t ba| bie ^inreibe mit 
3 9Ji. fr. ol)ne Sftanbmafdjtne cnbigt) 2 9XL gl., * 1 30t. gl., 3 9Jt. fr., 1 39t. gl, 
3 9Ji. fr., 1 301. gl. ufro. 2. §inreif)e: toie 1. §inreibc ufm. 



$ig. 163. 



$ig. 164. $ig 165. 


©ctoö^nlic^c^ patent (gig. 165). 

tDirö mit 2 llaöeln, alfo f)in= urtö tjer^eftriefet. 

Anfang: 3fftan rechnet bie 9tanbntafcf)e tiidjt, biefelbe mu| beim ©triden 
befonber§ beamtet toerben. 9lad^ bem älnfdjlag ftrieft man eine glatte Steife. 
30tan ftrieft für biefeS patent überhaupt immer glatt, nur mit bemUnterfdjiebe, 
baft man für bie eine 39tafcf)e f)inunterftid^t in bie borige Steife, fomit biefe 
3D^afcf)e immer mit bobbeit aufliegenbem ©tridfad) abgeftridt toirb. Sie 39tafcf)e, 
toeld)e auf ber 3Sorberfeite einfad) geftridt toirb, toirb auf ber SRüdfeite in er* 
toäf)nter SBeife babbelt abgeftridt, unb umgefefjrt bie, toeldje auf ber 9tüdfeite 
einfad) abgeftridt toirb, muft auf ber SSorberfeite bobbeit abgeftridt toerben, 
fo alfo, 'bafi bie 3Dlafd)en nid^t berfe^t toerben. ^ie^u finb feinere fabeln er* 
forberlid), als toenn man ba§ dufter mittelft Umfragen unb Stbfjeben 
au§füf)rt. 
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Äreu^patent (pejenpatent. gig. 166). 

tTTit 2 Uaöeln 3U ftricften. 

Anfang: 1 glatt, 1 abgehoben, 1 poplmafcpe, 1 glatt, 1 abgehoben, 
1 §oplmafd)e u. f. f. 

SOlitfterrei^e: Sie aufgef(f)Iagene bon ber hörigen SReipe abgehoben, 1 §opl= 
rnafcpe glatt abgenommen u. f. f. ©o toirb immer fortgefapren. S3eim 2lb* 
beben ftid^t man lieber bon ber $Red)ten §ur Sinfen. 



$ig. 166 . 5ig. 167. 

SRefcpatent (gig. 167). 


mit 2 Habcln 3U ftri&en. 

Sluf ber fRiicffeite glatt burd). 2. 9Reif)e: Sßieber glatt burd), mie beim 
gemöpnlicpen patent, b. p. i e bk anbere SRafdpe hoppelt abgeftridt, b. p. in 
bie nntere SRafdpe ber borlepten SReipe geftocfjen. 3. SReipe: Stuf ber Äeprfeite 
mie gemopnt glatt geftridt. 4. SReipe: Sielmal merben bie 90^afdE)en berfept, 
e§ mirb biejenige einfad) abgeftridt, melcpe in ber 2. p^eipe Doppelt ^ abge* 
ftridt mürbe unb umgetebrt biejenige mirb hoppelt abgeftridt, melcpe in ber 
hörigen SReipe einfacp abgeftridt mürbe. 2Ran ftridt nun bormärtl mie bie 3. 
unb 4. SReipe. 

Slucp biefel patent mu| mit feineren SRabeln geftridt merben, all menn 
man, ftatt aufpfcplagen unb abgupeben, einfad) in bie unteren ÜRafcpen fticpt. 

5ßique=9Äufter. 

mit 2 Uaöeln 311 ftricften. 

* 1. SRetEje (tiefe Seite bittet tie rechte): 3XIteS fr. 2. tReitje: ©I. 3. Sfteifje: 
4 gl, 2 SRafdfen atmeten, unt fo turdf. 4. tRettje: Sie 2 abgehobenen öon 
ter üortjergctjenben Steife abgehoben unt ten $ a ^ en bor tie SRafdjen gelegt, 
4 fr., 3 abgef)., 4 fr. u. f. f. 5. tReitje: 4 gl. abgef). (inieter tie gleichen abf).) 
u. f. f. 6. iReifje: SSBte tie 4. Sann fängt man beim 3 e *äjen * an. Sa§ SRufter 
fann berfe^t inerten, menn man miß. 

©rflärung ter Slbfürsungen in ter tSefdfreibung für bie 
fotgenten ©triefmufter: 

SR. ftatt SRafdfe. |>of)lnt. ftatt £)of)tmafcf)e. 

gl. „ glatt. abgen. „ abgenommen. 

fr. „ frau§. aufgefdjf. „ auf gef plagen. 

gebt. „ getrebt. juf. abgen. „ jufammen abgenommen. 



780 ^iques-äJhifter. — §ol)le3 &reiec!motiü. — SKautenmotiu. 

SieS SRuftercben läßt ftd£> in Sßotte feEjr (c£)ön in jmei garbenauSfitfiren. 
Sie 6 . SReitje mu| mit ber gatbe, mit ftetdjer man bie linfen Steifen macfit, 
geftricft toerben. So fann man 3 . 35. Sajdjen, Stecfnabelfiffen, •'pofenträger 
u. f. f. in beliebigen, 31 t einanber paffenben färben augfübren. 

©in nitöercv s ^igne=9)!uftcr (gig. 168 unb 169). 

1 . 9teil)e: * 1 gl., 1 abgel). unb ben gaben beim Slbbeben bor bie SRafdbe 
gefegt. 33om $eicben an toieberbolt. 2. 9tei£)e: * Sic abgef). bon ber bongen 
iReibe gl, bie gl. fr. $ 8 om Reichen an toieberbolt. 3. SKeibe: SBie bie erfte. 
4. SReibe: 3ßie bie gtoeite. 3u Sät^ben, 3 U .iitnberjäcfd)en, in Slbtnedbflung 
mit gl. unb fr. 5ReifdE>en ju £>ofenträgern ufm. gig. 168 geigt bie SSorberfeite 
unb gig. 169 bie SRücffeite. 



$ig. 168 . 519- ' 69 . 

§oble£ Sreiecfmotib (gig. 170). 

Kamt offen ober in bie Kunbe geftrieftt toerben. 

* 1 . iRet^e: 2 tm Anfang ber 97abel 1 gl. 9Ji. ®amt immer eine @ot)Im., 
gebrefjt abgen. 2 . ^eitje: ©I. barüber. 3. Steife: gl. abgen., 1 §ot)Imafd£)e 
u. f. f., bann am ©nbe ber Sftei^e 1 gl. 9Ji. 4. SReitje: ©I. barüber. 35eim 3ei* 
cfyen anfangen ufto. 

®te§, fotoie bie folgenden StRiiftercEjen, Raffen fel)r gut ju §äubd)en u. f. f., 
bie man mit Stoff unterlegt, ©ie finb alte beftfjrieben, toie fie auf ber rechten 
©eite erfreuten muffen. 



5ig. 170 . 5tg. ni. 

SRautenmotto (gig. 171). 


tttufter: 6 Ittafd)en breit. 

Sitte gefaben SReibcn fr., alfo nach ber Oberfläche gl. 1. SReibe: 1 §oblm., 
lgl., 1 $oblm., überj. abgen., 1 gl., gl. abgen. 3. iReibe: 1 fboblm., 3 gl., 
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1 §of)lm., 3 guf. überjog. abgen. 5. 9tei£)e: 1 §of)lm., überjog. abgen., 1 gl., 
gl. abgen., 1 §oI)Im., 1 gl. 7. fReifie: 1 §olf)lm., 3 §uf. überzog. abgen., 
1 §oI)Im., 3 gl. 

33on Anfang an toieberfiolt. 

Serben feine gl. SReifjen barübet geftricft, [o entftef»t baraul ba§ „3f>in= 
nenmotib". 

IRautenmotib (gtg. 172). 

ITTufter: 4 ITtafdjen breit. 

1. SRetf)e: gl. 2. SReitje: 1 §of)Im., 1 abgel)., 2 gl, bie abgef). barüber gejog. 
3. fReilje: gl. 4. iReilje: 2ßie bte streite, aber berfe^t, bafj bie §ol)Imafcl)e stDi= 
fetjen bie gtrei gl. ber jtbeüen SReilje fommt. 4. iReifje gl. 



5ig. 172. 5ig. 173. 


geBen* ober ®ecf)§ecfmotib (gig. 173). 

ITtit 2 Haöetn 311 ftrieften. 

Anfang: 2 gl., 1 §of)Im., gl. abgen. 1. SReilje Horn SOcufter: 1 gl., bie |>of)Int. 
bon ber hörigen fRei|e aud) gl., alfo 2 gl., 1 §of)Im., 1 gl. abgen. 2. 5teif)e: 

1 §of)Im., bie abgen. unb bie ■6of)lm. bon ber hörigen SReitje juf. gl. abgen., 

2 gl. (alfo 1 §o^Im. abgen.). $artn fängt man triebet in ber erften SRufter* 

rei|e an. i 


(Streifenmotib. ($ig. 174). 

Ittufterbreite: 5 ITTafcfjen. 

1. fReilje:* 2 fr., 1 §ol)Im., 3 guf- ab= 
gen., 1 föofjlm. ufto. 2. 9teif)e: 2 fr., 3 gl. 
3. fReilje: 3 fr., 2 gl. 4. SReifje: 2 fr., 3 gl., 
bann bom 3eicf)en* an trieberf»o!t. 

tßfjaittaficmotib. 

Tltufterbreite: 6 ttXafdjen. 

1. fReitje: 1 aufgefcf)!., 2 gl., gl. abgen., 
2 gl. 2. iReifje: ©I. barüber. 3. fReifje: 1 gl., 
1 aufgefcf)!., 2 gl, gt. abgen., 1 gl. 4. fReilje: 
©l. 2Biro bon 9fnfang an roieberfjolt. 



ißjjantafietnotib. 

Ittufterbreite: 6 tttafd^en. 

1. 3^etf)e: 1 §of)lm., 4 gl., gl. abgen. 2. fRettje: ®I. So ioirb bte erfte unb 
jioette SRet^e breimal toieberfjolt. Qn ber 7. 9feif)e [trieft man ^uerft bie §of)l* 
mafdje bon ber hörigen SReifje, bann: 1 £of)lm., gebr. abnef)., 4 gl. 8. 3Mf)e: 
©I. barüber. So and) noef) breimal toieberfjolt unb bann hon Anfang an 
toieberfjoft. SXnftatt 4 fann man 2 äftafcfjen ba^ioifefjen [triefen. 



782 ^antafie*, 3icf§ac^, ©ejalteieä 33cmbs, <$r&fen*-.unb glammenmotio. 

^Sfjantnfientotto 

IHufterbreite: 5 Ittafdfen. * ^ " 

®ie geraben 9teit)en finb glatt. 

1. Cfteilje: 3 gt.., gl. a&gen., 1 £>ol)lm. 8. fRetJje; 2 gl., gl. abgen., 1 gl, 
1 £>ol)tjn. 5. Steife: 1 gl., gl. abgen., 2 gl., 1 £ot)lm. 7. Üteit)e: gl. abgen., 
3 gl., 1 £>o£)lnt. 9. 9tei£)e: 1 §>ol)lm., gebt, abgen., 3 gl. 11. tfteil)e: 1 £>ot)lm., 
1 gl., gebr. abgen., 2 gl. 13.9teif)e: 1 £>of)ltn., 2 gl., gebt, abgen., 2 gl. 15. fReit»e: 
1 §ot)lm., 3 gl., gebr. abgen. 

(§ig. 175). 

tttufterbreite: 6 Itta[djen. 3c Me gerdben 
Heiden toeröen glatt geftricbt. 

1. 9tei£)e: 1 )oo()ltn., gebr. ab= 
gen., 4 gl. 3. )fteifye: 1 gl., 1 £>ol)lm., 
gebr. abgen., 3 gl. 5. 0teit)e: 2 gl., 
1 ßoljltn., gebr. abgen., 2 gl. 7. 
Ületfje: 3 gl., 1 §ol)lm., gebr. abgen., 
1 gl. 9. Dteifje: 4 gl., 1 ßofylnt., gebr. 
abgen. 11.9teit)e: 2 gb, gl. abgen. 
1 £of)lnt., 2 gl. 13. üteit)e: 1 gt., gt. 
abgen., 1 ^ofylnt., 3 gt. 15. Üteifye: 
gl. abgen., 1 §of)lm., 4 gl. 



©efaltctcS SSanbntodn (gig. 176). 

ntufterbreite: 6 niajcfyen. Rlle geraben Reifert finb glatt 311 [trieben. 



1. 9tei£)e: 4 gl., 1 gl. abgen., 1 §ot)Im. 3. 9leil)e: 8 gl, 1 gl abgen., 1 gl, 
5. 9ieif)e: 2 gl, 1 gl abgen., 2 gl, 1 §of)lm. 7. 9teif)e: 1 gl, 1 gl 
L, l£)of)Iin. 9.91ei()e: l£>of)lm.,glabgen.,4gl 11.91eif)e: l§of)Im., 
abgen., 4 gl 13. ffieibe: 1 £)of)Im., 1 gl, 1 überzog, abgen., 3 gl, 

15.91ei£)e: 1 §of)lnt., 2 gl, 1 überzog, 
abgen., 2gl 17.91eit)e: l§of)tm.,3gl, 
1 überzog, abgen., 1 gl 19. 9teil)e; 
1 §of)Im., 1 überzog. abgen., 4 gl 
SDlan beginnt roieber bet ber er- 
ften 91eüje, nimmt aber bie ber 91attb- 
mafefje §unäd)ftliegenbe Igofjlmafcfye 
mit biefer ab, fonft tonnte fid} bas 
9Jtufter nidfjt redjt geftatten, roeil in 
biefer 9leifye, mie in ber 11.9teifye, bic 
§of)Imafd)e nid)t abgenommen mirb. 
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Sjjljantafiemoti» (fjng. 179). 



($ig. 177/179. ©I)nc Betreibung 3 um abfeljen.) 


(Einfad|e (Einjät^e. 


Htufterbreite: 17 TTCafcE)en. 

$e bie geraden 9teif)en glatt. 1. Steife: 1 £of)Im. 2 gl, gebr. abgen.. 
5 gl, gl. abgen., 2 gl., 1 £mf)lm., 1 gl, 1 §ol)tm., gebr. abgen. 3. Steife: £>ebe 
bie erfte (bie £)of)lm.) prücf auf bie 4. 9iabel, 1 |)ol)lm., 2 gl., gebr. abgen., 
3 gl., gl. abgen., 2 gl., 1 §ol)tm., 3 gl., 1 £>ol)lm., gebr. abgen. 5. 9teil)e: £>ebe 
bie ipofylm. mieber prüd. (®iefe mirb am ©nbe ber Cfteilje abgenommen.) 
1 §ol)lm., 2 gl., gebr. abgen., 1 gl., gl. abgen., 2 gl., 1 £>ol)lm., 5 gl., 1 £)of)lm., 
gebr. abgen. 7.9ieit)e: £>ebe bie letzte 9Jtafd)e ber 4. 9tabel mieber prüd. 1 ^>of)l- 
mafdje, 2 gl., 1 abgel)., gl. abgen. unb bie abgel). barüber gezogen, alfo 3 pf. 
abnel)., 2 gl., 1 £mf)lm., 7 gl., 1 £>ol)lm., gebr. abgen. 9. Steife: 1 £>ol)lm., 
1 gl., 1 §o£)lm., 2 gl., gebr. abgen. 5 gl., gl. abgen., 2 gl., 1 «gmljlnt., gebr. abgen. 
11. 9Mf)e: 1 £)ot)lm., 3 gl., 1 £>ol)lm., 2 gl., gebr. abgen., 3 gl., gl. abgen., 2 gl., 
1 £>of)lm., gl. abgen. 12. ffteilje: 1 £>ol)lm., 5 gl., 1 §ot)lm., 2 gl., gebr. abgen., 

1 gl., gl. abgen., 2 gl., 1 £mf)lm., gl. abgen. 15.91ei£)e: 1 £>of)lm., 7 gl., 1 £)ol)Im., 

2 gl., 1 abgel)., gl. abgen., bie abgel). barüber ge§. (alfo 3 pf. abgen.), 2 gl., 
1 ^)o^lm., gl. abgen. 

9Jian fängt mieber bei ber erften 9teif)e an, fjebt aber bie erfte £>ol)lmafd)e 
auf bie letzte 9Jabel. ©trieft man ba§ dufter offen, fo mirb biefe 9Jtafd)e neben 
ber 9tanbmafcl)e abgeftrieft, in melden: galle man bann aud) bie glatten 9ieil)en 
frau§ p ftriden fjätte, ma§ fiel) aber oon felbft oerfteljt. 

^faiienfcbermotitj. 

19 tttafd)en breit. 

1. 9teif)e: 3mal 2 pf. abgen., 1 gl., 1 £ml)lm., 1 gl., 1 £>ol)lm., 1 gl., 1 «Öotjl? 
mafdje, 1 gl., 1 £>ol)lm., 1 gl., 1 1 gl., 1 ©of)lm., 1 gl., 3mal abgen. 

Son Einfang an mieberfyolt. 9Jtan ftridt biefe mtufterreifjen bet offenen 
©tridereien auf ber linfen ©eite. Sei gefdjloffenen muft ba§ 21bnel)men 
linf’3 gemacht merben. 9tac!) ber 9Jtufterreil)e folgen 3 glatte Sieben, bann 
mirb bie 9Jtufterreil)e mieberfjolt. 


(Sitifa^ mit 

entgcgcugcfc^tcm Drcted 

®ig. 180). 



5ig. 180. 
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©nfatj mit fdjiefem Siitienmofit) (gig. 181). 



Jig. 181. 

Güinfa^ mit frfiicfciii Stfit)fi)citmotiu auf l)ol)lcm ©ntttbc (gig. 182). 



Sig.' 182 . 


aSorftef)enbe SJiufter finb einfad) abpfelfen, fo baf? fte feiner weiteren üe» 
fdjretbung bebürfen. 

fRanbfpitje mit Sopf (gig. 183). 

3 tttafd)en angeftfflagen. 

1. fReifje: 2 gl., 4facfre $of)ltnafcf)e, 1 gl. 2. fReifje: 2 gl., 1 fr., 1 gl., 1 fr., 
2 gl. 3.5Retf)e!: 7 gl. 4. 9fei|e: 7 gf. 5.9'{eif)e: 7 gl. 6. ffteifje: 4 abgefettet, 2 gt. 


5ig.|183. Sig. 184. 

9iaubfpibe mit Sopf (gig.184). 

4 ITTafdjen angeschlagen. 

1. ffteifje: 2 gl., 1 ®oppelf)of)lm., b. f). ben gaben sroeimal um bte fltabel 
gefdflungen, 2 gl. 2. 9t eil) e: 3 gl., 1 fr., 2 gl. 3. 9teif)e: 6 gf. 4. Steife: 2 ab* 
gefettet, 3 gl. 

6§ üerftefjt ficf) non felbft, baf) bie Stanbmafdjen nitfjt baju gehören unb 
f)ier if)r DlbEjcben nicfjt angegeben ift, n>eld)e§;_man beamten nutf. 

©pilje mit fRmib uub Sopf (gig. 185). 

7 Tftafchen angejdflagen. 

1. 9ieil)e: 3 gl., 1 lpof)lm., gl. abgen., 
1 ®oppell)o£)lm., 2 gl. 2.: 3 gl., 1 fr., 2 gl., 
1 .öofflnt., gl. abgen., 1 gl. 3.: 3 gl., 1 £>of)lin., 
gl. abgen., 4 gf. 4.: 6 gl., 1 §of)lin., gl. abgen., 
1 gl. 5.: 3 gl., 1 £>of)lnt., gl. abgen., 1 Doppel* 
fjofjlm., gl. abgem, 1 $Doppelf)of)Inx., 2 gl. 6.: 3 
gl., 1 fr., 2 gl., 2 fr., 2 gl., 1 £ol)lmafcl)e, gl. 
abgen., 1 gl. 7.: 3 gl., 1 §ol)tm., gl. abgen., 
7 gl. 8.: 9 gl., 1 £>ol)lm., gl. abgen., 1 gl. 





51g. 185. 
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9.: 3 gl, 1 §of)lm v gl. abgett., 1 Soppelljofilitt,, 1 abgett., 1 SDoppelfjofjtm., 
1 abgett., 1 ^oppelljofiltit., 2 gl. 10.: 3 gl., 1 fr,, 2 gl., 1 fr., 2 gl., 1 fr., 2 gf., 
1 |iol)lttt., gl. abgett., 1 gf. 11.: 3 gl., 1 §ofylm., gl. abgett., 10 gl. 12.: 8 ab- 
gefettet, 3 gl., 1 ^>o|lttt., abgett., 1 gl. 

SJtan fatttt bet ber 8. 9iei£)e abfeffett unb ^tuar 5, uttb fo bas Spitzen 
blo§ 2 Söcfjleitt I)od) ittad)en. 

Spipe mit 9Janb unb Sopf ($ergtj3tneinnid)tfpi^cf)ett $ig. 186). 

10 ITtafcf)en angefd)lagen. 

1 . Steife: 8 gl., 1 Igofym., gl. abgett., 1 gl, 1 ®oppe!f)ol)tttt., 2 gl, 1 $oppel* 
£)of)ltn v 2 gl, 2.: 3 gl., 1 fr., 3 gl., 1 fr., 4 gl., 1 £)of)lttt., 1 abgett., 1 gl. 3.: 3 gl., 
1 £>ol)lttt., 1 abgett., h gl. 4.: 11 gl., 1 £>of)ltit., gl. abgett., 1 gl. 5.: 3 gl., 1 £>ol)Ittt., 
gl. abgett., 1 gl., 1 ®oppel£)of)lttt., 3 juf. abgett., 1 ®oppel!)of)lttt., 3 juf. abgett., 
1 ®oppel|ol)lttt., 2 gl. 6.: 3 gl., 1 fr., 2 gl., 1 fr., 2 gl., 1 fr., 2 gl., 1 £)of)lttt.. 



$ig. 186 . 


gl. abgett., 1 gl. 7.: 3 gl., 1 £)ol)lttt., gl. abgett., 11 gl. 8.: 13 gl., 1 $of)lttt., 
gl. abgett., 1 gl. 9.: 3 gl., 1 £>ol)litt., gl. abgett., 3 ^uf. abgett., 1 ®oppelfyofyltit., 
1 abgett., 1 ^oppelljoljlttt., 3 §uf. abgett., 1 gl. 10.: 3 gl., 1 fr., 3 gl., 1 fr., 3 gl., 
1 £>ol)lttt., abgett., 1 gl., 11.: 3 gl., 1 ,gof)tttt., gl. abgett., 9 gl. 12.: 4 abgefettet, 
6 gl., 1 £>ol)tttt., abgett., 1 gl. 

©piije mit ffiattb ttttb Stopf (gig. 187). 

13 TTtajd)cn angejd)Iagen. 

1. 91etl)e: 3 gl., 1 £>of)lttt., gl. abgett., 3 gl., 1 £)ot)ltit., 1 gl., 1 £>of)lttt., 
4 gl. 2.: 4 gl., 1 £)of)ltn., 3 gl., 1 £>ol)lttt., 1 abgett., 3 gl,, 1 ©ofjlttt., 1 abgett., 
1 gl. 3.: 3 gl., 1 |)of)lttt., 1 abgett., 1 abgett., 1 £>ol)liit., 5 gl., 1 £)of)ltit., 4 gl. 
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4.: 3 abgeleitet, 1 . < pot)(nt., gebt, abgen., 3 gl, gt. abgen., 1 .‘potjlm., i abgett., 
1 gl., 1 |>of)ltn., 1 abgett., 1 gl. 5.: 3 gl., 1 £>o£)lttt., 1 abgett., 1 gl., 1 £>ot)tnt., 
gebt, abgen., 1 gt., 1 abgen., 1 £>ot)ttn., 2 gl. 6.: 3 gt., 1 |iot)lnt., 3 pf. abgen., 
1 ijaotjlm., 4 gl., 1 ipotjlnt., 1 abgen., 1 gt. 

Sjtiije mit ÜJattb ttttb Sojjf (gig. 188 ). 

10 Ulanen angefd)lagen. 

1. 9teif)e: 3 gl., 1 §of)lttt., abgen., 1 £>of)ttn., gt. abgen., 1 £>ot)tm., 2 gt. 
2.: 7 gl., 1 £ot)ltn., gt. abgen., 1 gt. 3.: 3 gt., 1 £>of)lnt., abgen., 1 gt., 1 £>ot)Itn., 
abgen., 1 £>of)ltn., 2 gt. 4.: 8 gt., 1 tpofjlm., abgen., 1 gl. 5.: 3 gt., 1 §ot)Int., 
abgetr., 2 gt., 1 §ot)tm., abgen., 1 ipof)ltn., 2 gt. 6.: 9 gt., 1 $of)tnt., abgen., 
1 gt. 7.: 3 gt., 1 |)of)lnt., abgen., 3 gt., 1 |>ot)lttt., 1 abgen., 1 |>ot)Itn. 2 gt. 



$ig. 188. 


8.: 10“gt-, 1 .6ot)lm., abgen. 1 gt. 9.: 3 gt., 1 feotjlnt., abgen., 4 gt., 1 §ot)ün., 
abgen., 1 $ol)Int., 2 gt. 10.: 5 abgefettet, 5 gt., 1 $otjlm., abgen., 1 gt. 

“Jüan tann aud) 11 SDtafdjen auffdjtagen, unb bann nacf) bent $ifcf)grcitcf)ett 
anftatt rote oben 2, 3 ©of)ttnafd)en mit Ütbnefjnten tnadjen, bann tarnt man 
je 14 Steiften ftorft ftricfen unb 7 SDtajcften abfetten. 


t)äbeI=Rrbeiten\ 

$aft größerer Beliebtheit at§ ba§©tri<fen erfreut fid£) ba§£)äfeln bei ber 
^rauenroelt. $n ber Dat h^rfctjt bei biefett Arbeiten eine größere 9Jlannig* 
fattigfeit, unb mit menig ^eitouftoanb taffen ficE) oft fct)öne Arbeiten fomoht 
in SBotle afö Baummotte Ijerftelten. 

Die fotgenben §äfetmufter, bte §um größten Deil au§ ber reichhaltigen 
Wufterfotleftion be§ SLapifferiegefchäfte§ 9Jiatter unb Sang, $üricf) ftammen, 
fetten einige Senntniffe im £)äfetn oorau§. 

,ßur Ber§ierung non Sßäfdjegegenftänben: ^emben, BeinHeibern, Seim 
iüchern, in gröberm ©arn au§gefüf)rt auch 3 ur Ber§ierung non Difchbeden, 
Borhängen ufm. eignen fid) folgenbe Sanfter: 

©djäfefte ©pi^rfjeu für SBäfthegegenflüttbe ($ig. 189). 

Die zierliche ©pitje mirb mit ©arn 9tr. 70 an fdljmaleS, glattes ©pi^em 
bänbctjen gehäfeit, 

*@rf t ärung ber Stbfür^ungen: 

S.*9Jt. = ßuftmafdhe. ©t. = Stäbchen. 

®.s@t. = Doppelftäb(f)en, f. 591. = fefte 9Jlafche, 

= SMtenmafche. = Wot 
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1. Steif)e: Sbroedjfelnb 3 pfammen abgemafdjte ©tifbdjen unb 7 2uft= 
mafdjen,roobei ftet§ pieiSb cf) er be§ SBänbdjenS übergangen roerben. 2. Steif) e: 
*$n ben erften Sogen 2 fefte Stafcfjen, 1 $ifot (5 Suftmafcfjen unb in bie erfte 
Stafcbe prücfgeftocben), 3 fefte Stafcfjen, 1 ißifot, 2 f. St.; bann in ben pjeiten 
Sogen 2 f. St., 1 ißifot, 2 f. St., 9 S.=St., bie ber mittefften ber 3 f. St. be§ 
erften SogenS angefdjfungen roer= 
ben. gn bie 9. Suftmafdfje arbeitet 
man 4maf 3 f. St., bie je burcf) ein 
ißifot getrennt roerben, bann in ben 
jroeiten Sogen nodj 1 f. St., 1 fßifot 
unb 2 f. St. — Som * an p 
roieberfjofen. 3. 9t e i f) e: ** 1 f. St. 
in bie 2. f. St. be§ erften Sogen§, 

4maf 7 S.^St. unb 1 f. St., 5 S.--St. 

— Som ** an p roieberfjofen. 3« ber 
©cfjfufireifie am entgegengefetjten 9tanbe Ejäfeft man roie oben 3 pfammen 
gemafdjte ©täbcfjen, 4 S.SJt. ufro. Sie ©täbcfjen muffen in ben .groifdjenräumen 
ber obern Steifje fteijen. SetjteSteifje: gefte Stafdjen. Sa§ ©pitjdjen eignet 
ficf) gut pm Surcfjfeiten eines Sanbeg. 

3-ig. 190. 

Stuf einen Sfnfcfjlag oon 14 S.=St. arbeitet man 1. Steif)e: 3 S.=St. über= 
gefjen. 1 ©t. in bie 4. S.=St., 5 S.=St., 1 f. St. in bie 4.S.=St., 5 S.=St., 1 f. St. 

in bie let)te S.=St. 2. Steif)e: 3 S.=St., 10 
©t. um bie 5 S.-St., 1 f. St. in bie 3. S.=St. 
ber folg. 5 S.=St.; 5 S.=St., 2 f. St. auf bie 2 
©t. 3. St eif) e: 3 S.=St., 1 ©t. auf bie 2 f. St., 
2 S.=St., 1 f. St. in bie 3. ber 5 S.=St., 1 f. St. 
auf bas oierte ©t., 5 S.=St., 3 ©t. über» 
gef)en, 1 f. St. in baS 4. ©t. 4. Steif)e: roie 
jig. iw. bie 2. Steilje. 5. Steife: roie bie 3. Steifje ufro. 

m i9i. 

Stuf einen Sfnfcbfag oon 12 2.=St. arbeitet man: 1. Steifje: 5 S.=St.über* 
gangen, 3 f. St., 1 S.*St. überg. 3 f. St. 2. St e i f) e: 4 S.=St., 3 f. St. um bie 
folg. S.*St. ber 1.Sour; 4£.=St., 2f. St.umbiefolg.2.=St. 3.Steifje: 5S.=St„ 

3 S.=©t. (bap mujj man ben gaben 2 mal umfdjfag.) um bie erften 4 S.=St., 

2 S.=St., 3 S.»©t. um bie pieiten 4 £.sSt.; 

5 S.=St., 1 f. St. ebenfalls um bie pieiten 

4 S.=St. 4. St e i f) e: Um bie 5 £.=St., 2 f. St., 

3 S.=St, 2 f. St., 3 £.<St., 2 f. St-, 3 S.»St., 

3 f. St., 2 £.=St., 3 f. St. um bie folg. 2 £.=St. 

2 S.=St., 3 f. St. 5. Steif) e: 5 S.*St., 3 f. St. 
um bie fofgenbe S.=St., 2 S.=St., 3 f. St. um 
bie folg. £.=St. 3Son ber 3. Steife an roieberfjolt. jig. 191 . 


rnmmm 
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frig. 192. 

Stuf beliebigen Slnfcfjfag arbeitet man: 1. Steifje: * 2mal umfcfjfagen roie 
für ein 2>.=©t. in bie 6. S.=St. ftecfjen, ben gaben burcf) 2 ©djlingen pfjen, 
lmaf umfcfjf., 2 £.=St. übergefjen, in bie 3. S.=St. ftecfjen, ben gaben 4 mal 
burcf) je 2 ©djlingen gefjen, 2 S.=St., 1 ©t. in ben ißunft, in bem bie 2 ©t. 
ficf) treffen, 2 £.=St. übergeben*. 93om * bis * roieberfjofen, nur ftatt in bie 
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6 . 8.»SER. ftet§ in bie brittfolgenbe 8.»SER. ftecEjen. 2. üteiEje: (Stets bei jeber 
9teif)e corne angefangen) 1 ©t., 28-»SER., 1 St.,2 S.=SER. ufro. 3.9teil)e: l.f. SER. 
auf ba§ 1. St., * 3 8.»S)R., 1 St. äroifdjen ba§ 2. unb 3. ©t. ber oorigen 9teiE)e, 
3 8-»SER., 1 ©t. in ben gl. Ütaum, 3 8. »SER., 1 f. SER. auf ba§ 4. ©t. * bie§ non 

* bi§ * ftetS roiebcrljolt. 4. SR e i E) e: 3 8 ; »SER. 

* 1 ©t. auf baS 1. ber beiben @t. im gleicfjen 
SRaum, 3 8.»S5R., 1 @t. auf bie 2.8.»S5R., 3 S.»S)R., 
1 ©t. in bie gleiche SERafcEje, 3 8.»SER., 1 ©t- auf 
baS folgenbe St., 1 ©t. auf bie f. SER. * 
unb non * bis * roieberfjolt. 5. SReifje: Um 
je3 8.»SER., 1 f. SER., 3 ©t., 1 f. SDR. 6. Steilje: 
SJluf ber untern ©eite EjäE'elt man 1 ©t., 2 

5t g .t92. 8.»SER., 1 ©t. ufro. 


für# ■' 

».Tä* 


M fi »9 
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193. 

SRuf einen 9tnfchlag mm 76 8.»SER. arbeitet man: 1. 9t:eit)e: 3 8.=SER. über» 
gefjen, 3 ©t, 4 f. SER., 5 8 »SER., 4 S.»S5R. übergeEjen, 8 f. SER., 5 S.»SW., 4 8 »SER. 
überg., 8 f. SER., 5 8.»SER., 4 8.»SER. übergr, 8 f. SER., 5 8.»SER., 4 8.=SER. überg., 
8 f. SER.,5S.=SER.,4 S.»SER. überg. 4 f. SER., 4. @t. 2. SR e i E) e: 3 8.»SJR., 3 ©t., 5 8.»S5R., 
2 ©t. um bie 5 8.=S)R. ber oorigen SReiEje, 5 8.»SER., 2 ©t. auf bie 4. unb 5. ber 
8 f. SER : 5 S.»SER., 2 ©t. um bie S.»S)R, 5 S.»SER„ 2 ©t. auf bie f. SER., 5 8.»S5R., 

4 ©t. um bie S.=SER., 5 S.=S5R., 2 ©t. auf bie f. SER., 5 S.»SSR., 2 ©t. um bie S.»SJR., 

5 S.»SER., 2 ©t. auf bie f. SER., 5 8.»SER., 2 ©t. um bie S.»SER., 5 S.=5SR., 4 ©t. 
3. SReiE)e: 3 S.»SSR„ 1 @t, 5 S.»SER., 8 f. SER., 5 8.»SER., 8 f. SER., 5 S.-SER., 10 ©t. 
(jeroeitS bei ben ©täbcijen in baS E)intere SERafdjengtieb ftecEjen). 5 8.»SER., actjt 
f. SER., 5 S.=SER., 8 f. SER., 5 S.»S!R., 2 ©t. 4. SReiEje: 3 S.»SER„ 3 ©t„ 5 8.»SER., 

2 ©t, 5 S.»SER., 2 ©t, 5 S.»SER., 2 ©t., 
5 S.»S5R., 16 ©t., 5 S.»SER., 2 ©t., 5 8. »SER., 
2 ©t., 5 8.»SCR., 2 ©t., 5 S.=SER., 4 ©t. 5. 
9t e i f) e: 3 S.»SER., 3 ©t, 4 f. SER., 5 S.»5ER., 
8 f. SER., 5 S.=SER., 10 ©t, 2 8.»S!R., 2 
überg., 10 ©t., 5 8.»SER., 8 f. SER-, 5 S.»S1R., 
4f.SJR.,4@t. 6.9teiE)e:38.»S!R.,3©t., 
5 S.»5ER., 2 ©t., 5 S.=9R., 2 ©t., 5 8.=S!R., 
10 ©t., 2 mal 2 S.=SER. 1 ©t., 2 8.»S(R., 
10 ©t, 5 S.»S)R., 2 ©t., 5 S.»SER„ 2 ©t., 
5 S.»SER., 4 ©t. 7. üteüje: 3 S.»S1R., 1 
©t., 5 S.=SER., 8 f. SER., 5 8.»SER., 10 ©t., 
4 mal 2 S.»S)R. 1 ©t., 2 S.»SER„ 10 ©t., 5 
s.=sm , 8 f. SER., 5 8-»S)R., 2 ©t. 8.9teit) e: 
SEßie bie fecE)fte. 9. 9teifje: SEßie bie fünfte. 10. 9teif) e: SJBie bie oierte. ll.SReitje: 
SEßie bie britte. 12. 9teit) e: 2Bie bie jeEjnte. 13. 9teit)e: SEßie bie neunte. 14. 
9teibe: SEßie bie achte. 15. 9tei£)e: SEßie bie fiebente. 16. SReifje: 38.»SER., 3 ©t, 
5 S.»9ER., 2 ©t., 5 8.=SER., 10 ©t., 6mat * 2 8.»SER., 1 ©t., * 2 8.»SER., 10 ©t., fünf 
S.»9R., 2©t., 5S.»S!R., 4©t. 17. 9teit»e: 38.=SER.,3©t, 4f.SER., 58.=S!R., jefjn 
©t.8mal*28.»SER., l@t*, 28.»S!R., 10 @t, 58.»SER.,4f.SER.,4©t. 18.9teif)e: 
SEßie bie fedjjeEjnte. 19. SReiEje: SEßie bie fünfjeEjnte. 20. SReiE)e: SEßie bie oier» 
jetjnte. 21.9teiE)e: SEßie bie breijeljnte. 22.9teif) e: SEßie bie gtoblfte. 23.9teiEje: 
SEßie bie elfte. 24. 9teit)e: SEßie bie getjrtte. 25. SReiE)e: SEßie bie neunte. 26. 
SReiEje: SEßie bie adjte. 27. 9teit)e: SEßie bie fiebente. 28.9t eit)e: SEßie bie fecf)fte. 
29. SReihe: SEßie bie fünfte. 30. 9teiE)e: 9Bie bie inerte. 31. SReiEje: SEßie bie 
britte. 32.9teiE)e: SEßie bie stoeite. 33. SReilje: 38.=SER., 3©t., 4f.SER., 58-SER., 
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8 f. 937., 5 8,«., 8 f. 997., 5 2.-937., 8 f. 937., 5 2.-997., 8 f. 3«., 5 2.-937., 4 f. 937., 
4©t. 34.Keifte: 32.-997.,3 ©t.,9x52.-937.,2©t., 52.-937.,4©t. 35.Keif)e: 
3 2.-937., 1 @t, 5x5 2.-937., 8 f. SK., 52.-937., 2 ©t. 36. Keif)e: 3 2.-9J7, brei 
©t„ 9X5 2-937., 2 ©t., 5 2.-997., 4 ©t. 37. Keif)e: 3 2.-937., 3 ©t., 4 f. 937., 
4x5 2.-937., 8 f. 997., 5 2.=9)7., 4 St. unb uon ber gtoeiten Kei£)e an roieberljolt. 

m- 194 . 

9luf einen Stnicftlaa uon 61 2.-937. arbeitet man: 1. Keifje: 3 2.-937. üfterg., 
3 ©t., 16mal *2 2-937., 1 <5t.*, 2 2.-937., 4 ©t. 2. Keilje: 10 2-937., 7 2.-937. 
üftera., 4 ©t., 3mal22.=9)7. 1 @t, 22.-937., 4@t, 4mal22-937. 1 <St., 22.-K7. 
4@t., 5mat 2 2.-937. 1 <5t., 2 2.-997., 4 ©t„ 2 2.-937., 1 ©t. 3. Keif)e: 3 2.-937., 
3 @t., 6 mal 2 2.=997. 1 @t., 2 2.-997., 7 ©t„ 2 mal 2 2.-937. 1 @t, 2 2.-937., 7 @t., 
4mal 2 2.-937. 1 ©t., 22.-937., 4©t. 4. Keif)e: 10 2-.997., 7 üftergefjen, 4 ©t., 
5mal 2 2.-937. 1 ©t., 2 2-997., 10 ©t., 2 2.-937., 10©t., 5mal 2 2-937. 1 ©t., 
2 2-997.,4 ©t, 2 2.-937., 1 ©t. 5. Keifie: 3 2.-997., 3 ©t, 6mal 2 2-997., 1 ©t., 

2 2-997., 22 ©t., 6mal 2 2-937. 1 ©t., 2 2.-997., 4 ©t 6. Keif)e: 10 2.-937., 
7 üfterg., 4 ©t, 3mal 2 2-997. 1 ©t., 2 2.-937., 13 ©t., 2 2-997., 4 ©t„ 5 2-.SK-, 

3 üfterg., 1 5 2-997-, 4 @t, 2 2-997., 13 @t., 2 2.-997., 1 ©t., 2 2.-997., 

4 ©t., 2 2.-997., 1 ©t. 7. Keifje: 3 2.-997., 3 @t, 

3 mal *2 2-997. 1 ©t.*, 2 2.-997., 13 @t, 4 2.-997., 

3 f. 997., 4 2.-997., 13 ©t, 5mal *2 2-937. 1 ©t .*, 

2 2-997,4 ©t. 8. Keif)e: 10 2.-997., 7 üfterg., 4 
©t, 7mal*22.-997.1 ©t.*22.-937., 7©t., 52.-997., 

5 f. 997., 5 2-997., 7 ®t, 3mal *22.-937. 1 ©t.*, 2 
2.-997., 4 @t, 2 2.-997-, 1 ©t. 9. Keifie: 32.-997., 

3 ©t., 5 mal *2 2.-937., 1 SSt*, 2 2.-937., 4 @t., 5 
2.-997., 7 f. 997., 5 2.-997., 4 @t, 9mal *2 2.-997. 

1 ©t *, 22.-997., 4©t., 2 2.-997., 1 ©t. 10. Keil)e: 

4 2-997, 4 ©t., 7 mal *2 2.-997. 1 ©t.*, 2 2.-997., 

7 ©t., 5 2.-997., 5 f. 997., 5 2.-937., 7 ©t„ 3mal *2 
2.-997. 1 ©t.*, 2 2.-997., 4 @t„ 2 2-997., 1 ©t. 

11. Keifte: 3 2.-997., 3 ©t., 3mal *2 2-937. 

1 ©t.*, 2 2.-997., 13. ©t., 5 2.-997., 3 f. 99?., 5 2.-997., 

13 @t, 5mal 2 2.-997-, 1 ©t, 2 2 =997. 4 ©t. 12. Keilje: Kier 2.-997., 4 @t, 
3mal 2 2.-997. 1 ©t., 2 2.-997., 13 ©t., 2 2.-997., 4 ©t., 2 2-997., 1 ®.-©t„ 

2 2.-997., 4 ©t., 2 2.-997., 13 ©t., 2 2.-997., 1 ©t, 2 2.-997., 4 ©t., 2 2-997., 

1 @t. 13. Keifte: 3 2.-997., 3 ©t., 6mal 2 2-997. 1 ©t, 2 2.-997., 22©t., 6mal 

2 2.-997. 1 ©t., 22-997., 4©t. 14. Keif)e: 42.-997., 4©t, 5mal 22.-997. l@t. 
2 2.-937., 10 ©t, 2 2.-997., 10 ©t., 5mal 2 2.-997.1 ©t., 2 2-997., 4 ©t., 2 2.-997., 

1 ©t. 15. Keifte: 3 2.-997., 3 ©t., 6mal 2 2.-997. 1 ©t., 22.-997., 7 @t, 2mal 
22.-997. l©t., 22.-99?.,7@t,4mal22.-997. 1 ©t.,22.-997-, 4©t. 16. Keifje: 
4 2.-997., 4 ©t., 3mal 2 2-997. 1 ©t., 2 2.-997., 4 ©t, 4mal 2 2.-997. 1 ©t., 

2 2.-997., 4 ©t., 5 mal *2 2-937. 1 @t *, 2 2.-997., 4 ©t, 2 2.-997., 1 ©t. — Kon 
ber erften Keifje an roiebcrfjolen. ,3ulet;t ftjcifelt man für bie 3 ac ^ e > n e ' nev 
Kertiefung fteginnenb 1 ©t. in bie eine unb 1 ©t. in bie anbere (Me, bann 
um bie 2.-997. 10 ©t., 1 ©t. in bie (Me, 10 ©t. in bie folgenben 2.-997., 1 ©t. 
in bie GMe ufm. 

®a§ baju paffenbe ©ntrebeur arbeitet man einfach, inbem man anftatt 
eine 3a<fe auf fteiben ©eiten gerabe arbeitet. 

ftifl. 195. 

®iefe mit eigenartiger 997ignarbife (Sorpeboli^e) gearbeitete ©pi^e be¬ 
ginnt man mit ben Kofetten. 20 ber fpinbelförmigen ©lieber ber 997ignarbifen 
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werben abgefdjnitten unb bie beiben ©nben feft miteinanber oerbunben. 10 bet 
bünnen ©teilen werben nun in ber 9Jtitte übereinanber gelegt unb burdj 10 f. 
9)i. eng jufammengegogen. gür ben äußeren Dlanb ber Stofette arbeitet man: 

1. Steife: an einer bünnen ©teile beginnenb: 5 f. 9Jt. um biefelbe, 5 £.'9Jc., 
5 f. 9Jt. auf bie folgenbe bünne ©teile. Sie testen 5 2.m. werben ben erften 
5 f. 9ft. angefdblungen. 2. Steife: 9Jtit ^ettenmafcben bi§ gur brüten ber 5 f. 
3tt. geben, 5 £ .m. für ba§ *ß. in bie britte biefer 5 £ .SJl. eine f. 9Jt., *1 ©t., 
1 93., 1 ©t., 1 93., 1 ©t. immer in bie gl. 9Jt., 3 £.4Bl., 1 f. 9Jt tn bte brüte ber 
folg. 5 £.=9Jt., 3 1 ©t. in bie 3. f. 9Jt., 1 $ß. unb non * bt§ * wteber* 

£)oIt. guletü bie lebten 3 £.-9Jt. an 
ba§ l.@t. anfdjlingen. Sie SRofetten 
werben untereinanber, wie 2lbbilbung 
geigt, oerbunben. 

gür ba§ 93örtcben tjafelt man in 
ber SDlitte einer SKofette beginnenb: 

1. 9tei t) e: *1 f. 9Jt. in ba§ 1. $i!ot, 
32.-9JÜ, 1 f. 9Jt. inba§2.pfot,58.4W., 
1 ©t. inba§l.^.bes 2.3acM)en§,5£.^ 
9)1., 4 mal umf dg. in ba§ 3. ißitot ftedjen, 
ben gaben gw eimal burdj 2 ©dringen 
gieren, 4malumfdjl. inba§ l.^ßifot be§ 
brüten ,gäd:djen§ ftedjen, 2mal burdj 
2©d)tingen gieren, 2 mal umfdjl., in 
ba§ 3.9ß. ber gweiten 9tof. ftedEjen unb 
nun famtliche auf ber 9iabel befinb- 
liebe 9Jtafdjen, je ben gaben burd) 2 Solingen gieljenb, abljäfeln, 5 8.4W., 
4mal umfdjl., in ben s f3unlt ftedjen, in bem bie lebten 2 ©t. gufammen- 
treffen, 2mal burd) 2 ©klingen gieren, 2mal umfdjlagen, in ba§ erfte ^3i£ot be§ 
folgenden „RädcbenS ftecben, unb nun je burdj 2 ©Gelingen gie£>enb, alle 911 a- 
fdjen abfjäteln, 5 £ m, 1 ©t. in ba§ 3. 5 £.m* unb oon * bi§ * 

wieberljolt. 2. 9t eil) e: 2Ibw. 1 ©t, 1 £-9Ji., 1 ©t. je in bie gweitfolgenbe 9Jt. 
3. fReilje: 9Jlit biefer Sour wirb bie 9Jlignarbi§ angefjälelt unb gwar 1 f. 91t. 
gwifcben 2 ©t. ber oorigen Sour, 2 £.-9Jt., 3 f. 91t. um eine bünne ©teile ber 
Sttignarbife, 2 £..9Jt„ 1 f. 9)7. gwifcben ba§ 3. unb 4. @t, 2 ß.*91t., 3 f. 91t. 
unt biegweitfolg. bünne ©teile, 2 2.^91?., 1 f.9Jl. gwifdjen ba§ 6. unb 7. ©t.ufw. 
4.91 eil) e: 2luf bie bünnen ©teilen ber 9Jtignarb. 3 f. 91t., 5£.-9Jt., 3 f. 91t. 
auf bie 9Jtignarb. u. f. f. 5. 9t e i I) e: 1 f. 91t. um bie erften 5 £.*3tt., 5 £.*3Ä., 
1 f. 91t. um bie folg. 5 £.<91t. ufw. 6. fR e i £) e: 2Bie bie gweite Sour. 

gig. 196. 

91tan beginnt wieber mit ber 
Dtofette unb fdjneibet 12 fo!d£)e 
fpinb eiförmige ©lieber ab, beren 
@nben man feft miteinanber oer- 
näl)t. Um bie gigur gu erhalten, 
beginnt man an einer bünnen 
©teile unb Ijäfelt um biefelbe 4 
f. 91t. *2 in ber obern ©cfjlirtge 
oereinigte S.-©t. auf bie 9Itüte 
be§ gweiten bicfern Seile§ 4 
f. 9Jt.* um bie folgenbe bünne 
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Stelle Dort * bi§ * mieberljolt unb ^mat nod) breimal. Qukfyt fdjlingt man 
ben erften 4 f. 9?. an. * 

gür ben äußeren 9tanb l)äfelt man: 1. fR e t £) e: 5 f. 91t., SS?.'®!, 5 f. 911. 
je auf bie bünnen ©teilen, ^ulet^t anfdjlingen. 2. Steife: 4 8.49t., 11 f. 911. 
umbie88.49t ber oorigenSEour, bie§ 7mal. 3 fR ei £) e: *5f. 911. um bie 4 8-9)1. 
ber nötigen SEour, 4 8.491., 4 burd) je 1 getrennte ©t. in bie 6. ber 11 f. 
91t., 3 8.49J.* unb non * bi§ * mieberljolt. 

2)ie fRofetten merben untereinanber, mie 9lbbilbung $eigt, oerbunben. 
gür ba§ 3}örtd)en Ijäfelt man: 1. £Rei£)e: *1 f. 911. in ba§ 1. -ß. eine§ ^äcfc£)en§ 
ber SRofette, 2 8.-9R., 1 f. 91t. in ba§ 2. ^, 2 8.49t., 1 f. 91t. in ba§ 3. ? 8.49t., 

1 $.-©t. in ba§ 1. be§ 2. RäddjenS, 7 8.491, 2 im lebten ©lieb oereinigte 
3fadje @t. (b. b. 3mal umfdjltngen) in bie beiben $ifot§ ber 91ofetten, bie burd) 
ein ©t. oerbunben finb, 7 8.49t., 1 $-@t. in ba§ 1. ^., 7 8.49t.* oon * bis * 
roieberholen. 2. 9teil) e: Slbmedjfelnb 1 ©t., 1 S-9K., 1 ©t. je in bie ^rneit- 
folgenbe 9RafcE)e ftedjen. 

mit Radenliije (gig* 197). 

91tan beginnt mit 1 f. 91t. auf ber 6. $ade ber 8it$e. **5 8-911., 1 ©t. auf 
bie folg. $ade, *3 8.-iH., 1 ©t. auf bie folgenbe Rade*, oon * bi§ * 13mal 
mieberfjolen. 9lrbeit menben. 4 8-911., 1 @t. um oie 2. 8.49t. ber oorigen 
9teilje, 1 8.49t., 1 ©t., bie§ nod) 12 mal. Strbeit menben. 3S.49t., 13 ©t. je 
um bie 8.49t. nötiger fRei£)e, bann ben erften 3 8.49t. anfklingen, 8 8.49t. mit 
einer feften 9Uafdje, bie 16. 
unb 5. $ade ber 
einem $-©t. (b. I). 2mal 
umfdjtagen), bie 4. unb 17. 

Rade oerbinben; 12 8.49t., 

1 f. 9)1 auf bie 19. gade** 
unb oon ** bi§ ** mieber- 
l)oten. gür ben oberen 91anb 
beginnt man auf ber l.^ade 
ber 8i^e mit 1 f. 91t. 

1. 9tei£)e: 5 S-ült., 1 
©t. auf bie folg. $ade, *5 
8.49t., bann 4 im lebten 
©lieb oereinigte ®-©t. in 
bie 2 folg, $aden (nämlid) 
fo, 2 mal umfdjlagen in bie 
folg.3ctdefted)en,2malburd) 5 i g . 197 . 

je 2 ©djlütgen Reifen, 2 mal 

umfdjl., in bie gl. Rade ftedjen unb nodjmafö 2 mal burd) 2 ©klingen jietjen, 

2 mal umfdjl., in bte folg. £ade ftedjen, 2 mal burd) 2 ©djlingen sieben, 2 mal 
umfdjl. unb nun alle 9Itafcfjen, ben gaben burd) je 2 ©djlingen §ie£)enb, ab- 
fetten), 5 S.-9R. 1 ©t. auf bie folg, ^ade, 5 8.49t., 1 f. 91t. auf bie folg. Rade, 
5 8.49t., 1 f. 91t. auf bie folg. £ade, 5 £-49t., 1 @t. auf bie folg. £ade* unb oon 
* ju * mieberljolt. 2. 9teil)e: 9lbmedjfelnb 1 ©t, 1 8-911. in bie p>eit- 
folgenbe SDRafdEje. 

m iss. 

2luf einen beliebigen 91tafdjenanfd)lag Ijäfelt man, immer oon oorn be¬ 
ginnend für ba§ 93örtdjen: 

1. 9teil)e: äbmedjfelnb 1 ©t., 1 S.49t., 1 ©t. 2.9teil>e: 1 f.9H v 6 8.49t., 
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auf btefe 1 8.:50t. überg. 1 f. 50t. x / 2 8t. (b. f). man frfjlagt um roie für 1 8t., 
Siegt aber ben gaben burrf) ade 3 ©lieber), 1 8t., ein iy 2 8t. unb 1 ®.*8t. 
(bei l'/ 2 St. roirb ber gaben lmat burcf> 2 unb lmat butd) 3 ©lieber gezogen, 
beim ®.:8t. 3 mal burd) 2 ©lieber), 1 f. 50t. je in bie 5. 50tafrf)e ber nötigen 
IHeifje. 3. 91 eil)e: 1 f. SR. auf bie 8piije jebe§ .HäddjenS, 4 ß.=50t., 1 f. 90t. 
auf bie nädjfte Spitje ufru. 4. iJteilje: 3lbroed)felnb 1 8t., 1 £.=50t., 1 8t. 

hierauf tjäfelt man für bie Spitje: 

1. 5H eil) e: 1 f. 90t., 3 S,=50t., 1 f. 50t. auf bie niertfolgenbe 50t., *12 S.=50t. 
ber 6. SRafdje be§ 93örtci)en§ anfcfjlingen, bie Arbeit »enben, auf bie 12. 8.=90t. 
prüdgeljenb 1 f. 90t., x / 2 8t., 4 8t., ein 4factjeS 8t. (b. I). 4ntal umfd)tagen unb 
5mal je burd) 2 Schlingen gieren) in bie gleiche 50tafcl)e be§ lebten StäbcljenS, 
bie Slrbeit roenben, 6 8.=90t, 1 f. 50t. in bie fedjftfolgenbe 50t., 5 8.=90t., 1 f. 50t. 
in bie niertfolgenbe 90t., 5 S.sSOt., 1 f. 90t. in bie niertfolgenbe 50t., 5 S.»50t., 
1 f. 50t. in bie oiertfolg. 50t., 12 £.:90t. ber fedjftfolg. anfrfjtingen. Slrbeit toero 
ben, auf bie 128>50t. prürfgeljenb 1 f. 90t-, 1 / 2 8t.,4 8t. ein 4fad)es 8t. in bie gleiche 
90t. be§ lebten 8t., Slrbeit menben 6 S.=50t v 1 f. 50t. 
iT*»»*/*«»«**** xn fe<ä)ftfo!genbe 90t-, 3 8.*90t, 1 f. 90t. in bie oierU 
folgenbe 50t.* unb non * bi§*roieberl)olen. 2. 9teil)e: 
*1 f- 93t. auf bie erfte f. 50t. ber oorigen Stour, 2 
g.»93t., 1 f. 2 J}. auf bie jtncite f. 90t., 4 S.*90t., 14 
®.=8t. um ba§ 4fadje 8t., 4 S.=93t, 1 f. 50t. um bie 
erften 5 8.:90t., 5 £.=50t., 1 f. 50t. um bie jroeiten 
5 ig. 198. 5 8.=93t., 5 8.;90t., 1 f. 50t. um bie britten 5 8.=50t., 

4 8.=50t., 14 ®.=8t. um ba§ 4fac£>e 8t., 4 £.=50?.* unb 
non * bi§ * roiebertjolt. 3.9t eilje: 1 f. 90t. um bie erften 2 £.=90t., 3£.=50t., auf 
bie ämeite biefer 3 S.©0t. 1 f. 90t. unb auf bie britte 1 8t, 3 £.=50t. * 2 ®.=8t, 
1 5f3ifot (ba§ finb 4 £.=50t., 1 f. 50t. in bie 1. £.=50t), 2 ®.=8t, 1 iß., 2 ®.»St, 
1 iß., 2 ®.*8t, L iß., 2 ®. s St, 1 iß , 2 ®.»St., 1 iß., 2 ®..St, 1 iß , 2 ®.*St., 
1 iß., 1 f. 50t. um bie erften 5 £.=50t., „1 £.=90t., 1 iß., 1 £.=50t.\ 1 f. 50t. um bie 
jrneiten 5 £.=50t., 1 iß., 2 ®.=8t., 1 iß., 2 ®.=8t, 1248.=50t. bem mit „ " beg. 
iß. anfdjlingen, auf ben £.=50t. jurücfgeljenb, 1 f. 90t., x / 2 St., 5 8t-, 5 S.=90t, 
1 f. 50t. in bie gleicfje 50t. ber lebten ber 5 8t., 4 £.=90t, 1 f. 50t. in bie oiertfolg. 
50t. ber 12 £.4>0t., 2 £.=90t., 1 f. 90t. in bie leiste ber 12 8-'90t., 2 ®.=St., 4 8.:90t., 
2lrbeit roenben, 1 f. 50t. in bie oierte 50t., 13 ®.=8t. um bie 5 £.:50t., 1 f. 50t. 
in ba§ britte iß. ber erften Qode, ülrbeit roenben, 3 £.=90t. bem oierten iß. an= 
anfdjlingen, 1 ®.=8t, 1 iß., 2 ®.=8t, 1 iß., 2 ®.=8t, 1 iß., 2 ®.=8t, 1 iß , 2 
®.=©t., 1 iß., 2 ®.«8t, 1 iß., 2 ®.*8t., 1 f. 50t. in bie groeite S.=50t., 2 £.:50t., 
1. f. 50t. in bie erfte S.=50t., 2 ®.=8t., 1 iß., 2 ®.«8t., 1 iß., 2 ®.=8t., 1 iß., jroei 
®.=8t., 5 8.=90t, 1 f. 90t. um bie 2 S.=50t., ber norigen ;H eilje. Slrbeit roenben, 
1 f. 50t. in bie erfte ber 5 S.=90t., 1 8t. in bie jroeite, Slrbeit roenben, 3 £.=90t.* 
unb non * p * roieberljolt. 

gig. 199. 

50tan beginnt mit ben fleinen Diofetten. 

Um 8 jum 9ting gefdjloffene £.=50t. fjälelt man 3 S.=50t., 2 mal umfrfjl., 
je 2 mal burrf) 2 ©lieber gieren, 2 mal umfd)Ig., je burrf) 2 ©lieber jietjenb alle 
50tafd)en abfjäfeln, 7 8.=90t. unb 3 im letjten ©lieb nereinigte ®.»8t, 7 8.=50t., 
bie§ no(^ 6 mal roieberljolt, bei ber 5., 6., 7. unb 8., 7 S.=50t. je an bie Defen 
ber 50tignarbife anljängen (fielje Slbbilbung). 

gür bie 8pitje ^äfelt man: 

1. )Heilje: *1 f. 50t. in bie l.Defe, 58.=50t., 18t. in bie 7£.=50t. ber SRofette, 
3 S.=50t., 1 8t. in bie gleidje 50t., 5 8.=50t., 2 burrf) 3 8.=50t. getrennte Stabrfjen 






fjäfelfpiien. 


793 


um bie folg. 7 8-90., 5 £-90., 2 buräj 3 8-501. getrennte ©t. in bie folg. 7 £-90., 
5 8.=90., 2 burdj 3 8-90. getrennte ©t. in bie folg. 7 £.=40., 5 8-501., 1 f. 50t. 
in bie leiste Defe, 18-90., 2 S-St. um ba§ Sinbeglieb ber 90ignarbife, 18-501.*, 
oon * gu * roiebertjolt. 2. Steil) e: *1 f. 50t. auf bie erfte f. 50t. ber oorigen Oteifje. 
3 £.=90., 4 burd) 15$. getrennte $.=©t. in bie erften 3 8-50t. ber oorigen Steitje, 
3 8-40., 1 f. 50t. um bie 5 8-4)/., 3 8-40., 4 burcl) 1 iß. getrennte $).=©t. um 
bie folg. 3 £-40., 3 8-90., 1 f. 50t. um bie folg. 5 £.=90., 3 8-501, 4 burcl) 1 iß. 
getrennte ®-©t. in bie folg. 3 £-90., 3 8-40., 

1 f. 50t. in bie folg. 5 £-40., 3 8-40., 4 burd) 

1 iß. getrennte ®.=©t. in bie folgenben 3 8 *501., 

3 »'- )>«., l f. 10. um bie eine 8-40. uor ben 2 ©t* 
unb oon * Ins * toieberljolt. 

fyitr ba§ SSörtdjen tjäfelt man auf ber anbern 
©eite ber 40ignarbi§. 

1. Stettje: *1 ©t. in bie inerte Defe, 2 8.=40., 

1 ©t. in bie folg. Defe, 4 8-4.0., 1 ®.=©t. um ba§ 
58inbegliebber4iiignarbife,58-50t., 1 (St- in bie folg. 

Defe, 2 8.=40., 1 ©t. in bie folg. Defe, 8 8.=40., 2 im leisten ©lieb oereinigte ©t. 
in bie oierte Defe, 1 ©t in bie fünfte Defe, 1 ©t. in bie brittfolg. Defe, 2 im 
leisten ©lieb oereinigte St. in bie folg. Defe, bem erften ©t. anfdjlingen, 2 i'.=40.> 
ber britten ber 8 8-9.0. anfdjlingen, 58-40.* unb oon * bi§ * roieberl)olt. 2. SO eil) e: 
2lbto. 1 ©t, 1 £.="/., 1 ©t. je in bie gtoeitfolg. 99t. 3. 9t eil) e: 3 im lebten ©lieb 
oereinigte ®.=©t. jmifdjen 2 ©t. ber oorigen iOeilje, 3 8- " ., 3 im feisten ©lieb 
oereinigte ©t. jnjifdjcn bie nädjftfolg. ©t. 4. Oteilje: 3tbroed)felnb 1 ©t., 

1 S-D(. je in bie jroeitfolgenbe StOafdEje. 

^ig. 200. 

2luf einen Slnfdjlag oon 50 8-40• arbeitet man: 

1. 9teil)e: 49 f. 94t. 2. 9t eilje: 38 =9.0., 2 ©t., 3 8-40,1 übergeljen.l f. 
50t., 3 8-40., 1 überg., 3 ©t., 3 mal 2 £.=99t., 1 ©t., 2 S.*5öt., 7 ©t., = 8-40-, 
7 ©t., 2 8-40., 7 ©t, 2 8-40., 1 ©t., 2 £.=40., 7 ©t. 3. 9teifje: 14 £.=40., 
retourgeljenb oon biefen 3 übergeben in bie folgenben 9 £.=40., 9 ©t., 3 mal 

2 8-90., 1 ©t„ 2 8-90., 7 @t., 2 S.=90., 1 ©t., 2 
8-40., 7 ©t., 4mal 2 8.=90., 1 ©t., 2 S.=50t, 3 ©t., 

5 8-90., 3 ©t. 4. gteitie: 3 8.*40., 2 St., 3 8-90., 

1 f. 40. (in nie 40itte ber 5 £.=90. ber oorigen 9teil)e), 

3 8-90,3 ©t., 5 mal 2 S.=90., 1 @t., 2 8 =50t., 13 ©t„ 
5mal2S.=90.,l©t.,28.=90.,13@t.5.9teil)e:88.=90., 
barauf jurücfgeljcnb 2 0-90., 3 überg., 13 ©t., 4mal 

2 8-90., 1 ©t., 2 8-40., 10 @t., 3 8-40., 2 überg., 

1 f. 40., 3 8 =90., 2 überg., 10 ©i, 3mal 2 8-99t., 

1 ©t., 2 8-90., 3 ©t., 5 8.=90., 3 ©t. 6. 9teif>e: 

3 8.=40., 2 ©t, 3 S.=90., 1 f. 9.O., 3 8.=90., 1 @t., 

2 mal 2 8-40., 1 ©t., 2 8-40., 7 ©t, 3 £.=90., 1 
f. 40., 3 8-40., 1 ®t., 5 8-90., 1 ©t., 3 8-40., 1 f. 40. 

3 8-40., 7 ©t., 5 mal 2 8.=40., 1 ©t., 2 8-40., 10 ©t. 

7.9teil) e: 9 8-40., barauf gurüefgef). 4 0-90., 3 überg. 
in ba§ zweite ©t. ber oorigen 9teil)e ftedjen, 6 ©t., 5mal 2 £-90., 1 ©t., 2 8-=40., 
4@t., 3 8-40., 1 f. 90., 3 8-90., 1 ©t„ 5 £.=90., 1 ©t, 3 8.=40., 1 f. 40., 3 S.=40., 
1 ©t, 5 8-40., 1 ©t., 3 8-90., 1 f. 40., 3 £.=40., 4 ©t, 2 S.=90., 1 ©t„ 2 8-90., 
3 ©t., 5 8-90., 3 ©t. 8. Üteifie: 3 £.=40., 2 ©t., 3 8-40,1 f. 40., 3 S.=90., 
3 ©t., 2 8-90., 1 @t., 2 8-40., 4 ©t, 5 8.=40., 1 ©t., 3 S.=90„ 1 f. 90., 3 8.=90., 
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1 (St., 5 2.=9)1., 1 ©t., 3 2.=9)1., 1 f. 9)1., 3 S.^., 1 ©t., 5 2.=9)t., 4 ©t., 5mal 
22=9)1., 1 ©t., 2 2.40t., 10 @t 9.9teilje:32.=9)1,6©t., 6mal22.=9)1.,l<St., 

2 2.=9)t., 4 ©t., 3 2.=9)1., 1 f. 9)1., 3 2.=9)t., 1 ©t, 5 2.=9)1., 1 @t, 3 2.=9K. 1 
f. 9)1., 3 2.=9)1., 1 ©t., 5 2-9)1., 1 ©t„ 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 4 ©t., 2 2-SD1., 
1 @t., 2 2=9)1., 3 ©t., 5 2.=9)t., 3 ©t. 10. SJteifje: 3 2-9)1., 2 ©t, 3 2-9)1., 
1 f. 9)1., 3 2-9)1,3 ©t., 2 2-9)1., 1 ©t, 2 2-®9)1., 4 ©t-, 5 2-9)1., 1 ©t., 3 2-9)1., 
1 f. 9)1., 3 2-9)1., 1 ©t-, 5 2-9)1., 1 ©t., 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2 =9)1.1 ©t. 5 
2.=9)i., 4 ©t, 5mal t 2-9)1., 1 ©t., 2 2.=9)t., 10 ©t. 11. 91eilje: 9)tit 

bi§ aufS oierte ©t. priidgeljen, 3 2.=9)1., 6 ©t., 5 mal 2 2-9)1., 1 ©t., 2 2-9)1., 

4 ©t., 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1,1 ©t., 5 2-9)1., 1 ©t., 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 

1 ©t., 5 2-9)1., 1 @t., 3 2.=9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 4 ©t., 2 2.=9)1.1 ©t., 2 2-9)1., 

3 ©t., 5 2.=9)i., 3 ©t. 12. fReilje: 3 2-9)1., 2 ©t, 3 2-9)1,1 f. 9)1., 3 2.=9)1., 
3 ©t., 2 mal 2 2.=9)1., 1 ©t, 2 2-9)1., 7 ©t., 3 2-9)1-, 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 1 ©t., 

5 2-9)1., 1 @t, 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 7 ©t., 5 mal 2 2.=9)1., 1 ©t„ 2 2-9)1., 
10©t. 13. ffteibe: 9Rit K-9H. bis aufS oierte ©t. gelten, 3 2.=9)t., 12©t.,4mal 

2 2-9)1., 1 ©t, 2 2-9)1., 10 ©t., 3 2-9)1., 1 f. 9)1., 3 2-9)1., 10 ©t., 3mal 2 
2-9)1., 1 ©t., 2 2-9)1.,3 ©t.,52-9)1., 3©t. 14.91 ei^e: 32-9)1.,2 ©t, 32 =9)1., 
1 f. 9)1., 3 2.=9)1., 3 ©t., 5 mal 2 2-9)1., 1 ©t, 2 2.=9)1., 13 ©t., 5 mal 2 2-9)1., 
1 ®t„ 2 2-9)1., 13 ©t. 15. IHei£)e: 9Äit Kettemnafdjen bis auf baS fiebente 
©t. geben, 3 2-9)1., 9 ©t., 3 mal 2 2-9)1., 1 ©t, 2 2-9)1., 7 ©t„ 2 2-9)1., 1 ©t„ 
22-9)1., 7©t, 4mal 22.=9)t., 1 ©t, 22-9)1., 3©t., 52-9)1., 3©t. 16. Steilje: 

3 2.=9)1., 2 ©t, 3 2.=9)1., 1 f. 9)1., 3 2.=9)1., 3 @t., 3 mal 2 2-9)1-, 1 ©t, 2 2-9)1., 
7 ©t., 2 2-9)1., 7 ©t., 2 2.=.9)1., 7 ©t., 2 2.=9)1., 1 ©t-, 2 2-9)1., 7 @t. 

$8on ber peilen iReilje an ftetS roieberljolt. 

©a§ bap paffenbe ©ntrebeuj beftefjt au§ bem 9)1ittelftii(f unb grablinigem 
ülbfdjlujj auf beiben ©eiten. 

5ig. 201. 

gür biefe ©pitje roerben pnädjft bie aSierede getäfelt auf einen 91n= 
fcblag non 19 2.=SÖ1. . _ 

1. 91 ei^e: 1 ©t. in bie 7. ber 2.=9)1., 2 2.=9)i., 1 ©t., 2 2.=9«., 1 ©t, 2 2-9)1., 

1 ©t., 2 2-9)1., 1 ©t. in bie le^te ber 2-9)1. 2. Dteilje: 5 2-9)1., 1 @t., 4mal 

2 2.=9)t., 1 ©t. 3.4.5. 91 eil)e: mie bie peile Uleifje. 6. Dteilje: Um baS le^te 
©t. 3 f. 9)1., *um bie folg. 2 @t. je 3 f. 9)1-, 7 2.=9)1., ber erften ber 3 f. 9)1. an= 

fcfjlingen, um bie 7 2-9)1. 3 f. 9)1., 1 iß. (bei 

.biefer ©pifee befteben bie ißifotS nur au§ 

3 2-9)1.), 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., 

um ba§ folg. ©t. raieber 3 f. 9)1., in bie ©de 7 f. 

m'i 9)1.*, oon * p * roieberljolt, in bie inerte ©de 
{SpEt - n>: roerben nur nodj 4 f. 9)1. gemacht unb ben erften 

fcW «5« 3 angefdjlungen. 7. iÜeilje: *9 2-9)1., 1 f.9)1. 

üf in bie peite ber 3 f. 9)1. pifdjen ben ißit'otS, 

Mfc iHMmf* - ^ 7 2-9)1., 1 f. 9)1. in bie peite ber 3 f. 9)1. beS 

folg, iß., 9 2-9)1., 1 f. 9)1. in bie oierte f. 9)1. 

5ig - 201 - ber ©de * oon * p * roieberljolt. 8. 91 ei 1) e: *Um 

bie 9 2.=9)1.: 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., 1 iß, 3 f. 9)1-, 1 iß., 3 f. 9)1., um bie 

7 2-9)1.: 3 f. 9)1., 1 iß., 2 f. 9)1., 1 iß., 2 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., um bie nädjften 

9 2-9)1.: 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1., 1 iß., 3 f. 9)1* unb oon * bis* 

roieberljolt. 

$ie aSierede roerben jeweils untereinanber oerbunben,roie bie 3lbbilbung geigt, 
gitr bie ijroifdjenfiguren fjäfelt man 12 2-9)1. unb fdjüefjt biefe pm 9üng. 
$n biefen 91tng arbeitet man: 
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1. Steife: *2 f. 99t v 7 £.=99t., ber 1. f. 99t. rücfit)ärt§ angefdjungen, um btefe 
7 8.-991., 4 f. 99t., V 2 ©t., 3 (5t. (ba§ mittlere biefer h ©t. an ein Jüt'ot bes Sier* 
ede§ anfcf lingen, fief e 9Ibbitbung), l / 2 ©t, 4 f. 9)1, 3 f. 99t. in ben iRing* unb oon 
* bi§ * mieberf olt, plet$t nocf 7 f. 99t. in ben 9ting. 

gür bas Sörtcfen fäfett man: 

1. Steife: 1 f. 99t. auf ba§ mittlere ^3. be§ 33ierede§, *11 8.*99t., 1 ©t. 
auf bie erfte ber 4 f. 99t. ber Rtoifcfenfigur, 5 8.-99t., 1 ©t. in bie oierte ber 7 
S.-99t., 5 8-99t., 1 ©t. auf bie oierte f. 99t., 11 S.4Dt., 1 f. 99t. auf ba§ mittlere 
^5. be§ folg. 33ierede§* unb oon * bi§ * mieberfolt. 2. Steife: Slbmecffelnb 
1; @t, 1 8.-991. 3. Steife: *2mal urnfcfl. mie für 1 S.-©t., in bie 1. 99t. ber 
nötig. Steife fielen, ben gaben burcf 2 ©lieber gieren, lmat untfcflg., in bie 
oiertfolg. 99t. ftecfen unb ben gaben 4mal je burcf, 2 ©cflingen liefen, z £.-99t., 
1 ©t. in ben ^ßunf’t, in bem ficf bie 2 unteren ©t. treffen, 2 £.-99t., * oon * 
p*mieberfolt. 4. Steife: 2Bie bie 2. Sour. 

©pjfe mit Weinen Ouoften. (gig. 202.) 

Sie rafcf unb einfach ferpftellenbe ©pt^e eignet ficf, je nacf SBafl be§ 
99taterial§, p oerfcfiebenen Qweätn, g. 33. pm Servieren oon Sörbcfen, 
Safcfen ufm. unb fann nad) belieben mit ober ofne jQuäftcfen gearbeitet 
merben. 99tan t>at pr ^erfteltung berfelben 6 Steifen p fertigen. 

1. Steife: ©in Sting oon 12 8.-991. für ein ©eitenblättcfen, benfelben mit 
20 f. 9)t. bet)äfeln. — : Sting oon 16 8.=99t. für bas obere Statt, if n mit 28 f. 99t. 
befäfeln, beren britte an bie brittlefte f. 99t. be§ erften 9tingen§ angefcfleift 
roirb. ©in britter Sting gleich bem erften; aucf fier t)at bie britteJ.j3Jt._an bie 
entfprecfenbe 99t. be§ größeren Stinge§ 
anpfcfleifen. — 24 £.=99t. für ben §alb- 
bogen. — SomSeginn mieberf ölen unb bie 
mittelfte 99t. be§ erften 9tinge§ an bie mit- 
fielfte be§ lebten 9tinge§ ber oor. Sreiblatt- 
tgur anfcfleifen. 2. tReit)e: Sie 24 8.-991. 
mit28f.99t. befäfeln. 3.Steife: 91m©nbe 
ber IRei^e beginnenb 5 8.-991. 1 f. 99t. auf 
bie fiebtlefte f. 99t. be§ SogenS, bie 5 &.SJI. 
mit 5 f. 9)t. befäfeln, * 8 8.-99t., prüd- 
greifeno anfcfleifen an bie brittoor. f. 99t. 
be§ SogenS, 5 f. 99t. auf bie testen 5 8 m. 

Som * 4mal mieberf ölen, in ber 99titte be§ 

$ogen§ jebocf in bie peitfolgenbe f. 99t. 
fttffen- Slföbann für jeben Sogen 00 m $ig.202. 

Seginn ber Steife mieberf ölen. 4. 9R ei£) e: 

2JXIe nocf freien 8.4J91. mit f. 99t. befäfeln, je 5 auf jebe§ Söglein, auf 
ba§ .mitt elfte jebocf 2 f. 99t-, 1 Sßifot, 2 f. 99t. 5. Steife: 2ll§guf$ ber ©pttje 
arbeitet man: 1 f. 99t. auf bie mittelfte SJtafcfe be§ größten Stinge§, 7 8.-991., 
l*ßifot oon 7£.-99t. unb lf. 99t. auf beren erfte, 7 8-99t. gortlaufenb toieber- 
fjolen. 6. 9teil)e: f. 99t- —‘gaben oon 6 cm Sänge, p Ouäftcfen pfammen- 
gebogen unb abgefunben, finb bem 9ßi£ot be§ mittelften Söglein§ em¬ 
pfangen. 
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S&er tunefijcfje ^dfetftid). — 2)er ipiiffee« unb ber Sternfttcft- 


Ciitige tjöMjtidje, bie fid) 3ur Anfertigung non 
tDoüfadjen eignen. 


1. 2>er tunefifdjc £äfelftid). (gig. 203 unb 204.) 

SDJan arbeitet ifjn in gtoei fReifjen, bin» unb ^erge^ettb, ebne bie Arbeit ju 
Wenöen. gft ein größeres Stücf p pfeln, fo erforbert eS einen langftieligen 
§afen. 

SEftan fdjlägt bie erforöerlidje Sänge Suftmafctjen an. 2)er öafen wirb 
febeStnal in eine Suftmafcfie gefteeft, ber gaben umgefcfjlagen Wie bei ber feften 



$ig. 203. Hcd)tstuncfijd|cr Jjä&elfttd}. 5ig. 204. £inftstunefijcf)er tjähelftidj. 


9Rafdbe unb burebgegogen. ©o fä£)rt man fort, bi§ man bie gange SReibe bon 
9Kafcben auf bem §afen f)at. gm gurüefgeben toirb fortlaufenb ber gaben 
burdb gmei ÜRafdben gegogen, bi§ bie gange SReibe abgefettet ift. Sarauf folgt 
trneber bie §inreif)e. ©tiebt man bei berfelbert in ba3 borbere, fenfreebt ftebenbe 
äRafcbenglieb, fo entftef)t ber redjtStunefifdje Stieb. Stiebt man in ba3 
hintere, fenfreebte ©lieb, fo entftefjt ber I i n f § t n n e f i f eb e §äfelftid). 



5ig. 205. piijfcftid). 


2« $er piffeeftid)* 

(gig. 205.) 

2)iefer Stieb beftebt au§ feften 
SJRafcben. ®iefe Serben ftetS burdb 
ba3 Hintere ©lieb ber borbergebenben 
SRafd^enreibe gegogen, fo bajj auf biefe 
SBeife eine 3Rt^e entftebt, ba man nad) 
jeber beenbeten SReibe bie Slrbeit toenbet. 


3* 2>et ©ternftidj. (gig. 206.) 

guerft toirb für bie getoünfebte Sänge ein 2lnfdt)Iag bon Suftmafdben 
gemalt. 

1. SReibe: * 1 fefte 9R., 7 lofe ©tabuen in bie brittfolgenbe 2tnfdE)Iag^ 
mafd^e, 2 2Infcf)lagm. übergeben, bom * toieberbolen, bt§ bie SReibe gn ©nbe 
ift. 2. SR e i b e: Umfebren, 1 f. 9R. auf ba§ bierte ©täbdben ber borberg^b^ttben 
SReibe, babei bie Defe lang au§gieben. * Umfcblagen nnb eine lange ©dblinge 
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tmrdj bie nädfyftfolgenbe SfJiafc^e ber horljergebenben SReifje Ijolen *, ba§ 7mal 
toieberfjolt, bann roirb ba§ ©arn gugleidt) burcf) alle 7 Solingen gezogen unb 
bte 9Rafcf)e gefdfjloffen. darauf madf)t man lieber eine fefte 9Rafdfj)e mit langer 
Oefe, bie auf ba£ bierte ©täbcfyen ber folgenben 7 Stäbchen ber borI)ergeI)enben 
SReif)e trifft. 2Ran tr>ieber£)o!t bie 7 ©dringen, 1 f. 9R. bis gunt ©djlufe. Sie 



5ig. 206. Sternjtid). 


näd^fte Steife ift gleicE) ber erften. Sie 7 iofen ©tabuen greifen in bie SO^afcfje, 
bie burcf) baS gufammengiefen ber 7 @cf)Iingen entftanb, bie fefte 9Rafcfye auf 
bie SRitte ber borfjergebenben ©ternrei^e ufto. £>au£tfacf)e bei biefem 9Rufter 
ift, baft man bie ©cfjlingen fcf)ön gleichmäßig auSgiefjt. Sa3 SRufter !ann 
gule^t burcf) eine ^ßifotreifje abgefdjloffen toerben. 


kleiner ©ternftid). (gig. 207.) 

1. SR e i b e: 1 ©tabuen in bie brittle^te 2uftmafcf)e. gn bie fjintere ©cfjlinge 
biefeS ©täbdbenS einfteefjen, umfc^Iagen, burtfjgieben; in biefelbe S.*9R., in ber 
baS ©täbd)en ^ängt, einfteefjen, umf^L, 
burdb 1 gieren, in bie nädjfte 2.*9R. einft., 
umfef)!., burcf)gief)en, in bie folgenbe S.*9R. 
beSgleidfjen. Sie 5 auf ber Rabe! befind 
fielen SRafdben mit einem Umfcf)Iag ab* 
mafdjen, mit 1 8.*9R. ben ©tern fd^Iießen. 

* gn baS Sodb einft., in meinem bie 
©tragen beS fertigen ©terneS einlaufen, 
umfd£)L, burebgietjen; in bie le^te, Hintere 
©dringe beS fertigen ©lernet einft., urnftf)!., 
burdbg., in bie nädfjfte S.*9R. einft., umfcbl., 
burdbg., in bie folgenbe 2.* S JR. beSgl. Sie 
5 auf ber SRabel befinblid£)en 9Raf<f)en mit 
1 Itmfcblag abmafdfjen, 1 Sftm., bon * an 
toieberbolen. 2lm ©nbe ber SHei^e gaben abfcfjneiben. 

2. Steife: gn bie lefcte 9R. beS SfnfdblagS gaben einbangen, 3 2.4JR., 
1 ©täbdjen auf ba§ ©tabuen am Sfnfang ber hörigen Steife, gn bie Hintere 



5ig. 207. Kleiner Sternjtid). 
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(gelinge be§ 0töbcben§ einft., umfd)!., burebj., in ba§ Sod), in »eifern ba3 
0täbd)en t»ängt, einft., umfd)!., burd) 5 . in ba§ Hintere ©lieb bet nädjften betten» 
mafdje einft., umfd)!., burcbg., in beibe ©lieber ber nädjften Settenm. einft., 
umfd)t., burdfä. Umfdflagen, burd) alle 5 auf ber 91abel befinblidjen 93lafd)en 
burdbä., 1 S.=9>1. * gn ba§ Sod) einftedfen, in rtteldfem bie Straften be§ fer* 
tigen 0terne§ einlaufen, umfd)!., bureftj.; in bie Ictjte Hintere gelinge be§ fer» 
tigen ©terneS einft., umfd)!., burd)}., in ba§ Hintere ©lieb ber näcbften Äettnt. 
einft., umfef)!., burd)3., in beibe ©lieber ber folgenben $ettm. einft., umfdjl., 
burdjj. Umfragen, burd) alle 5 auf ber 9cabel befinblid)en 931afd)en burd)j}., 
1 Sftm. 9lm Gcnbe gaben abfdfneiben. Sie folgenben Steifjen finb Haie bie 2. 
IReifje ju tjäfeln. 

©ätelmufter in 2 garben. (gig. 208.) 

giir Ätnberjäddjen unb 9tötfd)en, in grober SBotle für gd)al§ unb 3)eden. 

Suftmafdjenanfd)!. 1. SReitje: 7 ©täbeben in bie fünftletjte Suftmafdje. 

* 3 Sftm. übergeben, in bie bierte 
1 f. 931., 3 Sftm. übergeben, in bie 
bierte 7 ©täbeben. SSon * an loie» 
berbolen. 931it 1 f. 507., am Gcnbe ber 
9teil)e anfbören, bann nod) 1 Sftm., 
gaben abfebneiben. 2. 91 e i b e 
(farbig): gn bie lebte Suftm. 
be§ 9lnfd)lage§ gaben einbängen, 
3 Sftm., in biefelbe Sftm. noch 
3 0t. * 1 f. 931. auf ba§ mittelfte 
ber 7 0t. höriger SReibie, 7 0t. auf 
bie nädffte f. 931. höriger Sfteibe. 
SSon * an tbieberbolen. 9luf bie 
lebte f. 931. ber hörigen 9teü)e nur 

$ig. 208 . jjaftcimuftcr in 2 Sorten. 4 0t., 1 Sftm., gaben abfdjneiben. 

3. 91 e i b e: gaben einbängen in bie 
3. Sftm. am 9lnfang ber hörigen 91eibe. 1 f, 931. in biefelbe Sftm. * 7 0t. 
auf bie näd)fte f. 931. ber hör. 9teil)e, 1 f. 931. auf ba§ mittelfte ber 7 @t. 93on 
* an toieberbolen. 4. 91 e i b e: toie bie 2. 91eibe. 

SRufcbelfticb. (gig. 209.) 

1. 91 e i b e (SSorberfeite): 1 fefte 
931afd)e in bie horlebte Suftmafd)e. 

* 1 Sftm. übergeben, in bie näcbft« 
folgenbe Sftm. 3 ©täbeben, 1 Sftm. 
übergeben, in bie nädjftfolgenbe 
Sftm. 1 f. 931. $on * an toieber» 
bolen. 91m ©nbe ber 91eibe 3 Sftm., 
menben. 2. 91 e i b e: (91üdfeite) Vs 
©täbeben (= umfä)lagen, ein» 
fted)en,umfd)l.,burcbäieben,umfcbl., 
burd) 2 Sehlingen gieben) in ba§ 
hintere ©lieb ber gule^t gesäbelten 
feften 931. höriger 9teibe; 1 /a 0t. 
in ba-§ Sintere ©lieb ber näcbften 
ßettenmafdje. 2)ie auf ber9label be» 

Sig. 209 . ntujäjei[ti<f| finblid)en 393lafd)en mit einem Um» 
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fdfjfag abmafd)en, 1 Sftm. * 1 f. üDt. auf ba§ mittelfte ber 3 St. Voriger !Rei£)e 
(beibe ©lieber faffeu), in baSfefbe Sod) A /s Stin bie Hinteren ©lieber ber 
4 näd)fien £ettenmafd)en je 1 / 2 St. Sie auf ber 97abef befinbfid)en 6 9ftafd)en 
mit einem Umfcfjfag abmafcfjen, 1 Sftm. $on * an toieberfjofen. 2lm ©nbe 
ber fReibje nur 3 fjafbe St. täfeln, mit einem Umfdpg abmafdfjen, 1 Sftm.. 
tnenben. 3. 3t e if) e: * 1 f. SB. in ba§ Sod), in toefdjeS bie ©lieber ber 
SDhtfdjef einlaufen, 3 St. auf bie fefte ber hörigen Sfeifje (beibe ©lieber 

faffeu). §Bon * an toieberl)olen. 4. & e i § e: toie bie 2. Steife. 


SScrtoenbung horftdjenber Stiche* 

S>en tunefifdjen, fotoie ben ^3fiffeefticf) hertoenbet man bei §erfteHung hon 
$inberjädd)en (Sdjlüttfi), §auben, SRöddjen unb Unterröd* 
dt) e n. Siefe toerben am beften nadf) ben angegebenen SRuftern au§ Rapier 
gefdfmitten. Sie einzelnen Stüde merben nun bem äJlufter enttyredjenb ge¬ 
täfelt. 33on 3eit 5 U 3 e ^ fontroHiert 
man bie gorm burd) Auflegen auf 
ba§ $af)iermufter. Sabei täfelt man 
bie Seife efjer eÜoa3 fnabü, ba fie 
fitf) im ©ebraud) nod) befjnen. 
lefct toerben bie einzelnen Seife 
fammengef)äfeft unb bie Räuber burd) 
eine Sfü^e abgefdfjfoffen. 

©in rufftf^er Snabenfittei (nad) 
gig. 97) in redptunefifdjem §äfefftidf) 
gearbeitet, tnirb fefjr Ijübfdj, toenn 
man §aföau§fd)nitt, Slermef unb 
unteren 9Ranb mit abfted)enbem ©arn 5jg. 210 . 

Ober 3Boffe begrenzt Unb aUC^ ben Guneftfdier fjafrelftt$ mit Kreu3fti<$ oe^tert. 

©ürtel in biefer garbe auSfüljrt. §äfcfarbeiten im tunefifdjen Stid^ faffeu 
fid) au$ fef)r fjübfcf) mit &reujfti<|borten herberen, inbem bie Äreujdjen 
tmmer über bie fen!red)ten 3Jlafcf)engIieber gemacht toerben. 

©efjäfeltes ©djlüttli* (gig. 211.) 

9Ran hertoenbet ba^u SdEjmibtfdfje SSoffe. ©3 toirb am §af3au3fdf)nitt am 
gefangen. 

Slnfcfjfag: 75 Suftmafdjen. 3 Suftmafcfjen, umfe^ren. 








51 g. 211. (Beljäfceltes SditiittH. 

1. 5R e t b e: $n jebe ein ©täbdjen; jum ©djlufi 3 £.=$?., umfeljren. 

2. IR e i t) e: 17 ©tabuen (toobei man mit ber §ätelnabel burcf) ba§ Hintere 
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©lieb ber äRaftben ftid)t), in bie näd)ften 2 St. ber borI)ergebenben SReibe je 
3 St., barauf 3 St., nochmals? in bie 2 folg. 907. je 3 St. (baburdj mirb bie 
Stufet gebitbet). darauf ineitere 25 Stabten, morauf bie groeite Sldbfel in 
gleicher 2öeife mie bie erfte gebitbet inirb, gum Sd)Iuß tnieber 17 St. 

Sie folgettben 9 9t e i b e n mieberboten fid) mit jemeitiger Vergrößerung 
burdj bie 2Id)feMbung. Von ber 10. SReibe an inirb nid)t mehr aufgenommen, 
fonbern in einem Stüd ioeitergetäfelt, big mnn 23 SReiben ober bie gcmünfcbte 
Sänge fjaf. 

97un merben bie Slermet bon ber 9. fReifje an im Sreig ineiterge^äfclt mit 
Slbnebmett unter bem 2trm bei jeher 2. SRei^e. 97ad) 14 SRunben follte ber 
Slermel lang genug fein. Sen §atgaugfd)nitt, ben untern SRanb unb bie 
Bermel begrenzt man mit einem beliebigen Spitzen. Surd) einen offenen 
Stäbebengang am §atgaugfd)nitt giebt man ein Vänbdjen. 

Slmberjadeben. (gig. 212.) 

Ser SBeite nad) gcpfelt. Material: 80 g meiße gefcbtrtooKe, Sag Qäcfcben 
ift mit 110 907afcben angefangen unb mirb in tunefifdjem £>äfctftid) gearbeitet, 
ber burd) 97obbcben unterbrochen ift. Sie Robben merben erreicht, inbem man 
jemettg in ber §inreif)e ben gaben burd) 3 5ERafd)en ber borlebten SReibe giefjt 
unb biefe 3 5D7afd;en in ber SRücfreit)e auf einmal abfd)tingt. 907an arbeitet 
bie 1. unb 2. SReibe glatt tunefifd) unb in ber 3. fReit)e: * 3 507. tunefifd), 
3 Solingen burd) bie 3., 4. unb 5. 937. hortender Reifte, baranf nur eine 'DJ. 
ber lebten SReibe übergeben; bom * fortlaufenb mieberbolen. gn ber SRüdreibe 

bie 3 Solingen mit einem 2tbfdjtag 
abmafd)en, bie 3 tunef. 507. einzeln ab* 
fdjlingen. 4. SR. glatt tunefifd), 5. SR. 
mie bie 3, aber berfetd. 9£ad)bem man 
bag 507ufter 9mal in ber §öt)e mieber= 
I)oit I)at, nimmt man bie Seitung bon 
SRüdem unb Voiberteil bor. 
Vorberbätfte arbeitet man über 7 97ogb= 
eben hinüber unb läßt bann 3 5D7afd)en 
für jebeg s 21rmtod) frei. Vorberteit mie 
SRüden merben fetbjtänbtg je 6 937ufter 
f)od) meiter geführt, unb atgbann hübet 
man burd) 10 an bag Ürntlod) grem 
genbe 5D7afd)ett, bie man um 2 937ufter 
5 ig 212 . Km6eriä*dic«. böb^ i&äfelt, bie üd)feln. Sie leisten 

SReiben ber 9td)fetn bäfclt man oben 
gufammen. Sie 2fcrmctd)en beginnt man mit ben lebten 5D7afd)en einer Sin* 
fdjlagfette bon 31 9Rafd)en, nimmt big gur 4. SReibe an Anfang unb (Snbe je 
3 90tafd)en gu, I)äfclt 5mat bag 5D7ufter gerabe fort, um bei ben näd)ften 
5 9J^ufterrei$en in ber 9Ü7itte beg 2lermetg immer je 2 937afd)en abgunebmen, 
moburd) biefer auf 32 997afd)en berringert mirb. ©g folgen bann 4 SRe^en o()ne 
dufter, bei betten and) in ber 9LRiite je 1 9Rafd)e abgenommen ift. Sag 
Slermeldjen mirb burd) 97abt gefdjloffen unb am unteren SRanbe mit einer 
5 reinigen Sf)i^e begrenzt; eine ebenfotd)e mngibt bag §atgtod), mäbrenb bie 
Spijje, bie ben $ädd)enrumbf umgibt, aug 9 SReiben beftebt. Sie Sgi^e 
bilbet Sollfalten; 1. SReibe: 5 Sftrn., 1 f. 507. auf bie näd)fte SRanbmafd)e. 
2 . big 4. SReibe: 5 Sftrn., 1 f. 507. auf bie 3. ber 5 Sftrn. höriger SReibe. 
5. SR eil) e: 1 f. 507. auf ben näd)ften Vogen, 1 f. 507. auf ben brittfotgenben 
Vogen. 5 Sftrn., fortlaufenb mieberboien. 6, big 8, SReibe: mie 2. big 4. 
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— Ranbreibc: 1 Sßifot Von 5 Sftrn. unb 1 ©t., — 1 f. 9ft. auf ben 
Viertfolgenben Sogen. 

©eplelteS Stinberroddjen* (gig. 218.) 

9Ran l)ä!elt fo Viel 2uftmafd)en al§ man ba£ Rödcben lang haften miH. 
gür ben ©uriteil merben immer 12 fefte 2Raf(f)en gemalt, bann 6 einfache 
©täbiben, 1 £uftmafcbe, 6 ©täbdben, 1 Suftmafcfye ufm. ®ie ©f)i^e am untern 
Ranb mirb gugleid) mit bem SRödlein gemalt. §m £>erunterfommen nad) ben 
6 ©tabuen: * 1 ©tabuen in bie britt* 
folgenbe ©dringe ber Vorbergeljenben 
S^eifje, brei Suftmafcben, 1 ©tabuen 
in bie gleite ©djlinge mie ba3 Vorher* 
gebenbe. * 2)a3 einmal mieberbolt. 

2 BiH man bie ©pi£e breiter machen, 
fo fann man ba§ beliebige SCRale mieber* 
holen. darauf: Umfebren. 3 Suft=» 
mafcben, 5 Stäbchen in ben gmifcben 
ben 2 Stäbchen au3 ben 3 Suftmafcben 
gebilbeten Sogen, 5 ©täbdjen in ben 
folgcnbcn Sogen, barauf fä^rt man 
mieber mit bem ©runbmufter fort» 
inbem man immer bie gange Ranb* 
fcblinge ber Vorher gebenben Stäbchen* 
reilje faßt. Qft ba§ Rödcben meit genug, 
fo mirb e§ gufammengepfelt unb ber 
Schliß freigelaffen. 

gür bie Hdbfelftüde ^ä!elt man 
3 Reiben einfacher ©täbdben, bie man * 
mit einem einfachen Sßifot begrengt. 2luf ber Sorberfeite merben fie feftgenäbt, 
im Rüden mittelft Änöpfcben befeftigt, bamit man bie Sldbfelftüde nach Se* 
lieben verlängern ober verfürgen fann. 

Sutbermiifce, (gig. 214.) 

SDtaterial: 100 g meiße $ocf)tmoIIe. 50 g farbige ©dmeefterntooHe. 

SRan bäfelt 5 Suftmafcben, bie man gu einem Ringe fd)ließt. Run Ejälelt 
man immer im Srei§ herum, bie 
DRafdbcngabl ftetg Vermehrend in* 
bem man in regelmäßigen ,Qmi* 
fdjenräumen 2 f. 3R. in ba§ äRa* 
fdbenglieb ^äfelt, fefte 3RaJdben mit 
grobem §afen unb möglich]! lofe, 
fo baß man einen nur leicht ge* 
mölbten Soben befommt. -Rad) 

5—7 Reiben hört man mit bem 
Sermebren ber 9Raf<ben faft gang 
auf, bamit man einen nur leicht 
fdbräg geteilten Raub befommt. 

Seim ©inbängen ber äRafcben in 
bie vorbergebenbe Reibe mirb im* 
mer bie gange Ranbmafcbe gefaßt. 

Sft bie 2Rüfee groß genug, fo mirb ber Raub gebäfelt unb gmar in gleich* 
farbiger ober abfteebenber ©cbneefternmoHe. 9Ran bäfelt an bie äRühe an* 

fltüller, IJansmütter^eit. 51 


5tg. 213. Ktn6errö&d)en. 





$ig. 214. Kinbermütje. 
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fd^Iiefeenb 4—5 SReiben fefte 9Rafdjen, bie lepte; SReibe befielt au§ 1 j. 9R., 
7 St. in bie brittfolgenbe 9Rafdbe, 1 f. 9R. in bie brittfolgenbe 9R. ufro. 

Um bie 5Rof»tte ju hüben, Werben bie abraärtsftefeenben SDlafcben mit ber 
SRabcl auSgefübrt, inbcm man oon ber gleiten 9Jlafcbe auS, in ber bie 7 St. 
äujantmengefafet finb, 7 Stiebe abwärts au^füfjrt. 

9)lan tann für ben SRanb ancb eine anbere Spipe bäfeln. 

©benfo tann man bie SDlüpe ganj in Scbncefternwolle auSfübren, natür* 
lieb muffen eutjprccbcnb mehr SKeil)en gemacht werben. 

Kinbcrmüpe mit Sölufdjclranb. 

©laterial: 100 g Scbmibtfcbe SädenWolIe. 1 ,3clIuIoibbäfeInabcI 6 mm 
ftarf. Sicfe SDlüpe ift in boppcltcr 3Bo(Ie ju bäfeln. 3 2uftmafd)cn roerben ju 
einem SRing gcfd)loffcn. 33ci ben nun folgenben Greifen werben am Anfang 
ftctS 3 2ftm. für bie £>öbe bcS 1. Stäbchens gebäfelt, am 6nbe ift jeber XTrci» 
burd) ßinfted)en in bie 3. 2ftm., umflogen, burd^icljen burd) beibe auf ber 
SRabcl bcjinblüben Sdpingcn ju jd)licfeen. 

I. Kopf: 1. KrciS: 12 Stäbchen. 2. KreiS: Qn jebe Kettmafdje 2 Stäb» 

dben, babei beibe ©lieber fafjen. 3. KreiS: de 1. unb 2. Kettm. je 1 Stbcb-, 

in bie 3 Kettm. 2 Stbd)., unb fo fort, alfo bei jeber 3. Kettm. junebmen. 

4. Kreis: Sie 3. Kreis. 5. KrciS: £b ne Sunebmen. 6. KrciS: 95ei jeber 
8. Kcttmafdje 1 Stbcb- äunebmen. 

SRatjam ift eS, nun erft einmal auf bem Kopfe bcS KinbeS $u probieren, 
ob bie Seite genügt, cocntucll bat man bann bei ber näd)ften Sieiije noch ent* 
fprccbcnb oicl Stäbchen ^ujnnebmen. 

7., 8., 9. unb 10. Kreis: ohne junebmen. 

II. 21 u f f <b I a g: (3)crfelbe wirb fortlaufcnb gearbeitet.) 1 KreiS: 3 2ftm., 
Slrbcit wenben, jo bafe man jept auf ber Qnncnjeite wcitcrbäfelt. 91 uj jebe 
Kettni. 1 Stbd)., babei nur in baS hintere ©lieb ciuftccben, am ©nbe KrciS 
fdjlicfecn. 2. KrciS: 3 2jtm., * in bie nädjfte Kettm. (beibe ©lieber fafjen) 
4 halbe Stbcb., biefe mit einem Umfdjlag abmafdjen, in bie folgenben 3 Kettm. 
je 1 Stbcb-, babei beibe ©lieber faffen. 33on * an mieberbolen. 3. unb 4. KrciS: 
Sie ber 2. Kreis, nur finb bie SDlujdjcln ju berfepen, nnb swar [tetS auf baS 
mittelfte ber 3 Stbcb- ber bongen SReibe. 5. KreiS: Qn jebe Kettm. 1 f. 3)1.; 
biefe 2tbfd)lufercibe ift etwas fefter jn böleln als bie borbergebenben. 

(jäubeben für größere SRäbdjen. 

( 3 * 0 - 2150 

SDfaterial: 50 g Sdjmibtfdje ^adertWolIe. SDlan berWenbct für ben Umfdjlag 
gern eine anbere garbe, j. 33. rot auf grau, hellblau auf weife, ober grün auf 
grau ufro. 

2)aS Häubchen Wirb. in SRciben gearbeitet, babei fommt ber Sternftid) 
(f. ftig. 207) sur ülnwenbung. SDlan beginnt in ber hintern SDlitte mit einem 
Slnfdjlag oon 29 2.»3)l. Qn bie 28. 2.»SDl. 1 f. 9)1. bäfeln, je 1 f. 9)1. in 
jebe folgenbe 2.*3J1., Wenben. 1. SR e i b e: 1 f. SDl. in baS hintere SDlafcben* 
glieb ber erften f. 9)1., 14 Sternft. an bie 28 f. 9R., 1 2.»9)1., wenben. 
2. SR e i b e: je 2 f. SDl. um beibe SDlafdjenglieber jeber folgenben SJlafcbe, 
1 2.*9R., wenben. 3. SReibe: 19 Sternft., babei fällt bei ben 7 mittleren 
Sternft. bie oierte Schlinge weg, 1 2.*9R., wenben. 4. SR e t b e wie bie zweite. 

5. SR eilte: 24 Sternft., bei ben 12 mittleren bie 4. Schlinge meglaffen. 

6. SR e i b e: wie bie zweite (48 f. 911.). 7. SR e i b e: 24 Sternft., bei ben 


$äufccf)en für größere 3ftäbd}en. - 

4 mittleren fällt bie inerte ©Gelinge 
rneg. 8. fR e i £) e: mie bie gm eite (52 f. 
9Jt). 9. SReifye: 26 ©ternft 10.9leit)e: 
mie bie arfjte. ®ie nennte unb geljnte 
9ieil)e werben nod) 4 mal micberfjolt. 
■Jiun folgt mit anbergfarbiger ©olle 
ber 9lufid)lag, ben man auf ber linfen 
©eite ber jätetet beginnt. 1. 9teif)e: 
26 ©ternft. 2. Steife: 52 f. 9Jt ®ie 
1. unb 2. 91eif)e roerben 3 mal mieber* 
fjott. 9llg 9lbfcf)luf3 mirb nod) eine 
9 ?eif)e ©ternft. gemalt, bann ber $aben 
abgcfcfjnitten. %l\\n mirb bag £)äub* 
d)en (jinten in ber SJtitte burrf) fefte 
mJafcfjen gefdjjtoffen. Um ben untern 
9tanb eingutjalten, arbeitet man 14 
©ternft. barüber unb nod) eine 9teil)e 
fefter 9Jt afcljen. ^ßaffenbe ©eibenbänber, 
bie etraag oberhalb ber ©nben fcfU 
gemacht merben, bienen gmn geftbinben 
beg Jpäubcljeng. 


ftinberffeibdfjen in $ängeform. 8ÖB 



$ig. 215- tjäubcffen für größere mäbdjcn. 


Stinberllcibdjcn In .fjängeform. 

(3ifl. 216.) 

$u biefem nicblic^cn, leicht ju arbeitertben $SängcfIeibd)cn braucht man 
130 g feine mcifje Söolle 9ir. 20, 4fad;. £asi Siöcfdjen ift in 2ängsftrcifen 




Sig. 217. 

tfäfcelmufter 311 m fjängefcleiöd)en. 


gearbeitet. 5 91. einfacher tunefifdjer 

S äf elftidje med)f ein mit ö 'M eil)en fleinem 
ternftid) ($ig. 207). 85 9Jt. merben auf* 
gefdjlagen unb bann 15 SJiufterftreifen 
barauf gearbeitet. Slbb. 217 geigt einen 
äUufterftreifen. $affe unb 31ermel beg 
Sileibdjeng finb glatt im tunefifefjen 
©tid) gearbeitet. ®ie ^Saffe mirb am 


$tg. 216. tfänge&Ieiixfjen. 
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hinteren 9tanbe auf 18 93t. StufcEflag al§ Sftüdenßöße begonnen, auf btefe 
arbeitet man 20 9t. Sann fettet man für bag 2 lrmloch an ber 20 . 9 t. entlang 
big ju ben lebten 5 30t. unter bem 2trm ab, biefe ßäfelt man tunefifcb unb 
fcßlägt bann 33 93t. neu auf für ben 93orberteil unb bie 2l<hfel. Stäubern 
9 9 t. gearbeitet finb, fettet man 20 93t. für bie 2 lcßfel ab unb arbeitet auf ben 
übrigen 18 93t. 20 9t. für ben mittleren 93orberteil, Worauf tn umgefeßrter 
golge b. 2lcßfel unb ber 9tücfenteil fertiggefteüt Werben. Sie 2lcßfelftreifen 
näßt man an bie 9tücfenteife, unb bag 9tödcßen Wirb fo mit ber ijßaffe ber» 
bunben, baß bie Sternftreifen beg 9tocf'e§ oben aufliegen, ber tunefifcße Streifen 
eingefaltet roirb. Ser Slermel Ejat auf 47 2 lnfdjlag§m. 9 tunefifcfje Steißen. 
Stacßbem bie Slermel eingefeßt finb, arbeitet man um ben unteren 9tanb 
beg Stöddjeng unb ben |>atgaugfd)nitt, fowie um 2 lermel unb Piaffe eine 
einfache Sogcnfpiße. 

Sie Eden ber 3ßaffe feßmüdt man mit 23anbrofetten, bie linfe hat jWei 
lange SBanbenben. Sie 93 änber fönnen aber aud) weggelaffen werben. 

©efjälclter geaugfefjuß. 

(gig. 218.) 

99tan arbeitet bie Schüße in jWei garben. Erforberlicß finb 3 . 29. 60 g 
fdjroarjeg, 50 g graueg Perlgarn ober aud) gewöhnliche Strumpfmolle. 93tan 
fann aud) rot unb (eßwars, ober fdjWarj unb blau Wählen. Sie 2lrbeit wirb in 
atliffceftich auggefüßrt. 93tan beginnt an ber Spiße beg Schuheg mit feßmarsem 
©arn unb 7 Sftm., 6 f. 93t. auf bie 6 lebten £ftm. 3 f. 93t. auf bie erfte unb 

abermaig 6 f. 9)t. auf bie anbere Seite 
ber 6 2 ftm. 933enben. ©rau: 7 f. 93t. 
auf 7 93t., 3 f. 93t. auf bie folgenbe; 

7 f. 93t. SBenben. 2Sieber grau: 8 f. 
93t., 3 f. 93t. auf bie folgenbe unb noch 

8 f. 93t. Eg Wecßfeln nun regelmäßig 
2 9teihen fchWarj mit 2 9teihen grau, 
unb in jeber Steiße wirb in ber 93titte 

5ig.2i8. ffieCäftetter tjausf«. b e§ gußblatteg gleichmäßig mit ben 

3 f. 93t. in eine 93t. jugenommen, big man 9— 11 fcßWarse unb 9— 11 graue 
9tippen Ejat. Sie leiste 9tippe follte bon ber 93titte aug 11 big 12 cm nach 
jeber Seite meffen. Sieht man, baß ber Schuh über ben 9tift 3 U Weit werben 
will, fo häfelt man einige Steißen, ohne aufsuneßmen. 2lm beften paßt man 
am guß, für ben ber Schuß gehäfelt Wirb, ab. 9tun Wirb ber hintere 9tanb 
gehäfelt, beffen unterer 21 93t. hoher Seil bag 93tufter in fcßwar 3 unb grau 
fortfeßt, Wäßrenb ber obere Seil, ber umjufchlagen ift, 10 — 18 93t. ßocf) ganj 
grau gehäfelt Wirb. (93tan fann ben untern Seil auch juerft fertig machen, 
unb ben umjußßlagenben Seil runbum in einer einfadjett SSogenfpi^e arbeiten.) 
93?an häfelt ben hintern Seil fo lange, big man ißn um bie gerfe herum 
an ber anbern Seite an bag gußblatt anßäfeln fann. 93tan öerWenbet ju 
biefen Schüßen giljfoßlen, häfelt einen barauf paffenben Seil unb näßt ißn 
barauf feft. Sobann befeftigt man auch ben Sdßußteil baran. Sie Spiße, bie 
fieß auf bem 9tift ergibt, fann man aufwärtg fteßen laffen ober jurüdfcßlagen 
unb ben Schuß mit einer Scßleife ober Schnalle ber^ieren. Ilm bem hintern 
Seil beg Scßußeg meßr geftigfeit ju berleißen, feßneibet man aug einem alten 
gilsßut Wappen unb näßt fie inWenbig feft. 

gür Sinber laffen fieß fo bequeme unb Warme ^augfeßuße ßerfteöen. 
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Ätnberfoagenbetfe. 

3Jtan ftellt fie im ©ternftidE) (gig. 206) tjer, inbem man ja biefer Arbeit 
xed6)t lofe, bicfe SBoHe, fogenannte SodE)tmolle unb einen entfürecfyenb bicfen 
§afen bermenbet. 9Jtan fann fie einfarbig machen ober in gtoei färben, inbem 
man bon einer garbe, g. 33. l)eEblau, 4—5 Steifen, bon ber anbern, g. 33. 
toeife, 2—3 fRei^en fyäfelt. Sa! gange toirb mit einer einfachen SSogenfpi^e 
abgefd&loffen unb bie Secfe mit fyeüblauem 0atin gefüttert. 


8d)al für grauen (gig. 219). 

Stoeifarbig aulgefüljrt in ©eibentooüe. 

Sa! toirfunglbolle SJtufter ift fe^r Ieidjt aulgufüljren. 2Jtan toäljlt bagu 
meifc unb hellblau ober ioeife unb rofa für einen gellen, fdjtoarg unb fellgrau 
für einen bunflen 8djal. Qn ber getoünfdEjten 93reite (girfa 50 cm) mad)t man 
einen SuftmafdEjenanfd^Iag. 

1. 9t e i f) e (mit bunfler 3BoKe): 

3 Sftm., * 1 8t., 1 Sftm., 1 8t. in 
bie gleite Sftm. toie ba! erfte 8t., 

1 8t. in bie gtoeitfolgenbe Sftm., 

1 Sftm., 1 8t. in bie gleiche ufto. 

^rnrner gtoifcEjen bie 2 ©tabuen, bie 
in bie gleiche SCRafd^e gemalt toer* 
ben, fommt eine Sftm. 2. 9t e i f) e 
(mit fetter SBoHe): 93?an arbeitet 
ftet! 2 fefte SDtafdEjen gloifdEjen bie 2 
burdE) eine Suftmafd)e getrennten 
©t. ber hörigen 9teif e. 3. 9t e i f) e: 

3Bie bie erfte. Sie ©täbdfyen toer* 
ben jet3t gmifdE)en bie 2 ^t. ber erften 5 tg. 219 . fjäftelmufter für öenl$rauenfd)al. 
9teit)e gelängt, bie in ber erften 

9teit)e nicft burcfj eine SuftmafdEje getrennt ftnb, fo bafe bie feften SKafdEjen ber 
gellen 9teit)e burd()fdE)einen. 

SRan arbeitet ben SdEjal ettoa 1,40 m bi! 1,50 m. gn bie ©nben Jnüpft 
man granfen. 

©efjäfclter ©djutterfragen* (gig. 220.) 

Material: girfa 250 g toeidje, treige ober hellgraue SBoHe. 

9ftan beginnt in ber SOtitte mit einem 9ting bon 20 Sftm., in toeldjem 
man al! 1. 9t e i f) e 24 burd) je 1 Sftm. getrennte 8t. E)äfelt. Sen Uebergang 
bon einer 9teif)e gur anbern bilbert ftet! 4 Sftm., beren erfte brei 1 8t. erfe^en. 
33on ber 2. bi! 17. 9teil)e mirb in 12 ©tragen gugenommen; ba! gunebmen 
befte^t immer au! 2 burdE) 1 Sftm. getrennte 8t., bie in 1 Sftm. bor. SReifye 
faffett, unb fteft immer übereinanber. 2. 9t eil) e: * 2 burd) 1 Sftm. getrennte 
8 t. um 1 Sftm. bor. 9t., 1 Sftm., 1 8t. um bie folg. Sftm. bor. 9teit)e, 1 Sftm. 
bom * 11 mal toieber^olen; beim le^tenmal aber ftatt ber lebten Sftm. 1 f. 9Jt. 
— 4 Sftm. al! Uebergang. — 3. 9t eit) e: * 2 burdE) 1 Sftm. getrennte 8t., 
2mal; 1 Sftm., 1 ©t. 9tod) 1 Sftm. SBieber llmal toieber^olcn. — 4; btl 
17. 9teit)e: toie 3. 9tei£)e nur toadEjfenb ftatt 2mal 1 Sftm., 1 8t., 3mal, 
4mal uto. — Sie 18. 9t eit) e mit toedfjfelnb 1 8t. 1 Sftm. fdjlieftt ben 
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inneren 2eil ab, unb e3 beginnt ber 93oIant, ben man mit fe§r grober SRabel 
unb gang lofe arbeitet. 2Ran madjt: Umfdjl., 1 lange lofe Schlinge burd)= 



519 . 220. (Betakelter Sd}ulterkragen. 


5ig. 221. fjakelmufter 3 um Sd)ulterkragen. 

fjolen, erft 3, bann 2 üJfaicbenglteber abfcblagmt. — 19. 91 e i b e: 3 lange 9J1., 
1 Sftm. unb 3 lange 2J1. um bie ätneitfolgenbe Sftm. bor. 91. ^ovtlaufcnb 
hüebeiljolett. — 20.'bis 27. 9R eil) e: 3 lange 9J?., 1 2ftm. unb 3 lange 9J1. 


















ftusfdjmMen Dort Ktnöerftleiöern, Sd)ür 3 cn, Blufcn ujro. $ig. 222—236. 


2)a3 2ltt$fc§ntttcfen von ßittberfleibern, ©cfjüraen, blufcn ufro. 



































808 »&n>af$tappen }u f)Ctfetn. — 2>aä Iu8fd)mücfen non Stnberfleibern, ©^ürjtn ufro 

unt bie Sftm. bor. SR., 1 lange SIR. ätoifdjen bie ©täbcßengruppe bor. SR. — 
28. 3 R e i ^ e: 8 lange SIR. auf bie Sftm. bot. SR., 1 lange SIR. ätoift^ert bie 
©täbchengruppe. Sie große SSSeite be§ Solantg ergibt einen bollen, fcßönen, 
toeidjen gattentourf. 

?(6toafd)Iappcn ju fjäfeCn. 

SRait bertoenbet bajn recht bicfeS, ungebleichtes Saumtooögarn. Stuf einen 
girla 30 cm langen Sünfchlag bon Suftmafcßen arbeitet man immer 5 Suft* 
mafchen, 1 f. SIR. Seim SBenben ber Slrbeit macE)t man guerft 3 Sftm., bann 
1 f. SIR. in ben borpergehenben au§ 5 Sftm. gebilbeten Sogen, bann mieber 
5 Sftm., 1 f. SIR. ufto. Siefe Sübtoafchlappen finb feljr folib, reifen nicht fo 
leicht toie bie geftridten unb finb leidet ju reinigen. 


$a§ Slugfcßmüden bon Äinbertleibern, Scfjiirjen, Slufen ufto. 

(SIRit einer Safet $' 9 - 222—236.) 

gum ®uten unb SRü^Iichen gehört auch immer ein bißchen ©lang unb 
Schimmer, foK§ un§ recht freuen. SIber nimm bich toohl in acht, baff er fid) 
pm SRiihltctjen harmonifd) nnb unaufbringlich fügt, fonft bertoanbelt fich bie 
Schönheit leidet in§ ©egenteil. ©ei fparfam mit lebhaften f^ben, bie, richtig 
angemenbet, einem für fidh unfeheinbaren Äleibunggftüd ein aparteg SStugfehen 
berleihen fönnen. $üh re and) nie eine Serjierung au§, beten SJRaterial nicht 
im ßinflang jum ©ebraucßggegenftanb ift. ©o ift e§ 3 . S. buräjaug um 
angebracht, an einer Siufe ober ©cßütje, bie oft getoafdßen toirb, eine Setjicrung 
an)ubringen, bie ba§ SSafcßen nicht ebenfo gut aushält, ober toenn man eine 
biel $eit unb SSRüße foftenbe ©tiderei auf ©toff anbringt, ber nicht fo gut 
unb bauerhaft ift, baß fich bie bertoenbete SIRühe auch lohnt. 

Sie beigegebenen Sorlagen fotten bir geigen, toie bu auf leichte Sttt, nur 
unter SIntoenbung bon ©tießreißen unb einfachen gotmen toirfunggboHe Seid)» 
mtngen an fragen, ©ürteln, |>algaugf<hnitten ufto. anbringen lannft. Sabei 
lannft bu biefe SIRotibe nach Selieben bermehren, inbem bu 3 . S. SRr. 222 , 
223, 224 auch nad) ber entgegengefeßten ©eite augfüßrft unb bajtoifchett nach 
©utfinben 1 —2 gerabe Sinien in ©tielfticß augfüßrft, ober inbem bu bie ©tid)= 
gruppen bergrößerft, noch Suntte ßinsufügft ufto. SRr. 225 3 eigt, toie man 
3 toei Seile, 3 . S. an ben Sldjfeln einer ©cßü^e, ben SRähten eines Kimono» 
fleibdßeng, eines SRuffenütteldßeng 3 ufammenfügt. Sie toerben leicht gefäumt 
unb jeber für fidh mit bem Sangettenfticß fließe ©eite 689 e) berfehen. Sann 
hält man bie beiben Seile 3 ufammen, bie rechten ©eiten nach außen gerichtet, 
unb näht nun toie bei einer llebertoinblinggnaßt, inbem man nur bie Sogen 
ber Sangettenftiche auffaßt, mit lofen aber gleichmäßigen Stießen 3 ufammen. 

Sei SRr. 226 toerben guerft bie Sternchen auggefüßrt, inbem man bie 3 toei 
ba§ gerabe $reu 3 bilbenben ©tiche augfüßrt, nachher bie 3 toei bastoifeßen 
liegenben. Sie 5 toei ba§ Sternchen in ber SIRitte 3 ufammenhaltenben Stieße 
toerben in gleicher SReiße mit ben bagtoifchen liegenben Sßunften unb nach 
Selieben in abfteeßenber garbe auggefüßrt. 

SRr. 227 unb 228 toerben mit giemlich bidem ©am, SBoüe ober S'unftfeibe 
mit gleichmäßigen Sorftidhreihen auggefüßrt. Sie SDlittelreiße toirb 3 uerft 
gemäht. Slucß hier !ann man bie ©tidhreißen bermehren ober abtoecßfelttb 
eine ©ruppe burd) Sjßunfte erfeßen. 
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Kreu 3 fttd)borten. 5ig. 237—245. 
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810 S5a* ^uSfchmüden oon ftinberffetbern nfro. — SSergienmg in ßreugfttchfticferei ufto. 

Sie folgenben äftotioe Wollen geigen, inte fid) burcf) ©ruppierung ber allere 
einfachsten gornten in ©erbinbung mit Stichreihen Verzierungen ausführen 
lafjcn. So werben Sinbcrflcibcr, bie auS abgetragenen, bunfelfarbtgen Kleibern 
bon (irwadjfencit angefertigt werben, fel;r hübjdj mit ©Solle ober Äunftfeibe 
non lebhafter garbe herausgepugt; 5 . V. grün aber grün unb rot auf^ braun 
ober fdjwarg, orange auf bunfelgrün, fräftige^ oiolett auf grau ober fdjwarg 
ujw. 2 as 2 lufgetd;nen füllte auch feine große ^Jcü^e oerurfcchcn. Öcrabe 
Linien fann man jid) mit gaben oorhefteu. Vier nid?t fo gewanbt ijt, um 
bie ©icrcde ober Greife oon bloßer §aitb aujgugcühnen, fchncibe [ich ein gönn* 
d}cn aus Karton gurcdjt unb geidjne eS mit ©ieiftift ober ©umfttjt auj bem 
Stoff nach- gig. 235 oeranfd)aulid;t ben Sticiftich. Jlnbere ^terftidje fiel;e 
and) Seite GöU. 

Sehr hübfeh wirft bet einem Kinberfleibchen am §alSauSfd)nitt ein ©anb* 
burdjgug. ÜJtan fann bie Köcher auch runb machen unb eine getäfelte ober 
gebrehte Schnur burchgichen unb bie (£nben mit Duaften oerjehen. 


©crgicrung in Krcugftid)ftidcrci. 

OTtit einer Xafcl (gig. 237—243). 

lim foldhe auf glattem Stoff auSgufühten, näht man ein entfpredhcnbeS 
Stiid Stramin auf ben Stoff unb führt über bicfcS bie Sticfcrci aus. SNan 
ad)te barauf, bafo man babei auch ben unter bem Stramin licgcnbcn Stoff 
ftets glekhntäßig mitfafjc, ba fonft bie Mrcugchen unregelmäßig ausjallen. 2 er 
gaben ift gut angugichcn. Qft bie Sticfcrci ausgeführt, fo werben bie Stramin* 
fäben ausgegogeu. 

Bbenfo laffen fid) biefe ©orten in Stridarbeit ausführen, inbem man ben 
©runb rechts ftridt unb bie Krcugchcn in linfen SJtafchcn auSführt. 


ßtfftücfc bon ©orten in Srcugftidhfttdcrci (gig. 244—246.) 

2 ie Krcugftichborten, fowie bie nadffolgcnbcn ©orten in gj(adjftidj 
(gig. 247 unb 248) eignen fidh gur ©crgicrung oon 2ifd)bcdcn, Stuhlüffen, 
Schurgen, Kinbcrflcibcrn, ©lujcn ufw. 



5tg. 244. 


5tg. 245. 
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$ig.’246. 

Sorten in glodfitidj, (gig. 247, 248). 



Das 5Men. 


Stel fann etne ^pauSfrau burdj baS gltcfen fparen, eS gehört $u ben not* 
toenbigften ftenntniffen einer tüchtigen £>auSl)älterin. ©ar manches x 2llte fann 
in ein anbereS Sleibungsftiid oerroanbelt unb jo alles bis auf ben lebten gaben 
auSgcbraud)t merben. SaS Reifet „Sparen", ^um glidenber Scibroäjdje mu| 
man ftctS ben Sauf bcS StoffabenS im äluge bemalten. äftan fdjnetbe genau 
unb fabengcrabe baS fepabpafte Stüd perauS unb richte ebenjo genau ben ©in* 
fa^. $a$u mäple man, menn möglidj, ein Stüd, toelcfjeS noep fo gut fein mag, 
mie baS ^u flidenbe an ben ftärfften Stellen, fo 
bafe man benfen fann, bafe alles miteinanber auf* f 
gebe. — Seifolgenbe x 2lbbilbungen geigen bie be* f; 
fannteften gliefarten. f 

$a3 Stiidcinfeben. U 


gtq. 249. $RegeIred)ter 9IuSfd)nitt eines Stüdes 
mit Sorjeidjnung ber Sftaljtltme unb ber ©d* 
einfebnitte. 





!!!!:!!!■«!!! 
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$\q. 249. 
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gig. 250. U e b e r m i n b I i n g S*E i n f et Slm SIuSfdTnitt: Startlinie 
Vs cm innert ber Schnittlinie, Einfa^ 3 cm längere Seiten als ber 2luS* 
fcTnitt, Startlinie 3 / 4 cm tief- 



$ig. 250. 



5ig. 251. 


gig. 251. fertiger Ueberfoinbling S=E i n f a T- 
gig. 252. Ji appn alj t*Ei n fa^. Slm StuSfdTnitt: Startlinie V 2 cm 
innert ber ScTnittlinie. Einfa^: 5 cm längere Seiten als ber SluSfcTriitt. 
Startlinie am Einfa^ 12 mm innert ber Schnittlinie abgebogen. 




$ig. 252 . 


5tg. 253. 


gig.253. fertiger Ä n a j> £ n a r t*@infafc. Uebertoinbling auSteenbig. 
gig. 254. 9t o 11 n a T b=E i n f a iv Slm StuSfdTnitt: Startlinie 8—10 mm 
innert ber Schnittlinie. Einfalt 32 bis 40 mm längere Seiten als ber SIuS= 
fchnitt. — StämlicT bei 9toflnart*Einfar ftnb bie 
SdTnittfanten böllig eben gu neTmen, fo trifft man 
ben Stoff runter ber §anb ebenfo fabettgerabe, als 
ber obenauf liegenbe Seil. Stäl)t man auf bem Ein* 
fa^ fo treten bie frönen SticTe nad) außen, bie 
langen fterben mtyfyex gebeeft. Sind) auf biefe SIrt 
laffen fidj bie Eden gut auSfiiTren. SDtan madbt bie 
Edeinfcßnitte erft, toenn man je in ber Ede anfommt; 
bamit fie nicht reißen, 1—2 gäben toeniger tief als 
bis gur StartridTtung. So !ann man orne ioeitereS 
^ur folgenben Seite übergehn, toobei man adjt geben 
muß, baß bie beiben SdTnittfanten toieber in gleicher 
§öTe fteTen. £>iebei ift ber richtige §anbgriff beim Söenben bon ber einen Seite 
pr anbern toefentlicf). Sobalb man genau magredjt in ber Ecfe angefommen 
ift, biegt man fenfreefjt fabengcrabe bon ber Ede toeg eine 93ruchlante abtoartS 
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gelüenbet rtaef) redjts, toeil nun biefe fenfredhte ©eite lieber gur magredhten 
toixb. An biefer Sruchfante fe|t fidg bie gortfe^ung ber Staht nach ber CScfe 
genau um, fte bietet auch ben Anhalt&punft gum geftheften bes> Stoffes für 
bie Ausführung ber Siaht anfangs. Qft baS ©tüd eiugefe^t uub bie Strauber 
boneinanbergelegt uub raieber gebogen, fo tnirb ber uutertreteube 91anbteil gur 
£älfte abgefchnitten. Noä) ift gu ermähnen, baß bei einem oieredigen ©tüd 
gu allerer]! ftetS 2—3 cm oor ber erften Ede angufangen ift. 

gig. 255. glid mit 2)reteid in farbigem Stoff borgetyeffet. 
SerbältniS beS C^iufa^e^ gum AuSfdmitt toie bei StoHnaht. 



$tg. 255. 


$ig. 256. 


$ig. 257. 

gufammengenäht. 
|>ier toerben bie 


gtg. 256. E i n n ä h e n eines Dorge^efteteu S r e i e d ft ü d e S. 
gig. 257. g a f e r=E i n f a h in Sftuffelin uub begleichen, ES merben buben 
uub trüben einige gäben auSgefafert uub beim ©chneiben 
beS Einfa^eS gugegeben, an meinem auch je einige gäben 
gu entfernen finb. 

©o merben AuSfdhnitt unb Einfa^fante gegenseitig 2 bis 
3 gäben breit übereinanbergelegt unb mit SBirbelftidjen 
gig. 258. 5t a n b e r i e r^E i n f a b bei SEuchftoffen. _ 

Schnittflächen bloß gufammengeftoßen. ES mirb meber beim oorjdjreitenben 
noch gurüdgehenben Ueberminbling ber gange, fonbern nur ber teilmeife Schnitt* 
raub gefaßt. 

SUDtan muß achtgeben, baß man fobiel als möglich bie urfprünglicEje Art 
beS gu glicfenben beibehalte, baher muffen aufgetrennte Städte ufra. mieber 
fo gemalt merben, mie fie borbem 
maren. Seint Auftrennen geht oft 
fe^r biel Seit berloren, baher tut 
man beffer, menn man, too eS am 
geht, bei ber 5Ra^t auffdhneibet, fo 
nahe als mögltdh unb bann nod) 
ein ©tüddjen trennt, um baS Um 
ebene burdh allmähliches Siegen 
auSgugleidhen. £>embfragen g. S. 
trenne man nie meg, eS fei benn, 
man müffe ben neuen nicht ber bori* 
gen §alsmeite entfpredhenb machen, 
fonbern fdjneibe nur bem Anfah nadh ab, fe^e ben neuen ein menig unter 
ben alten fragen unb trenne ober fd)neibe bann baS Nötige meg, menn bie 
redhte ©eite aufgefe^t ift. ©o erfpart man baS galtenfaffen. 

Sei Äölfdh unb begleichen beachte man beim Einfe^en ber ©tüde genau 
bte gleiche Sage beS Lüfters unb richte ©tridhe auf ©tridhe. Ungleich fdhmieriger 
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als Sßeifoeug unb bgl., Wo man bcm gaben ober Strich nachfahren fann, 
finb 3 . 33. Snabenfleiber unb fcal. 3 U behanbeln. Um 3 . 33. einen SBeftem 
rüden 3 U erneuern, trenne man ben jerriffenen aus unb lege benfclben genau 
auf frifchcS geug. SBenn er abgefdjnitten ift, nähe man ihn roteber ein, raie 
ber anbere mar. Sühife 3 . 33. eine Stelle an einem 33einfleib ober Sittel auS* 
gebeffert merben, mo bie 5 crriffene Stelle als Sed)Sed ober gernnbet auSge* 
fdjnitten merben mufe, fo tut man am beften, menn man baS fchabhafte Stiicf 
auSfdmcibct, in gleicher gabenlage auf ben Stoff legt, mit abgefdjliffener Seife 
iorgfältig unb genau baS Stiid nad) 3 cid)net unb bann reichlich eine hoppelte 
SJJabt jugibt, ba baS Stiid unb ber Sodhranb eingebogen merben müffen unb 
ancb noch ein roenig für baS Hinhalten beregnet merben mu|. üRan legt bann 
baS Stüd unter baS 2och (mie an gig. 256 erfidjtlid)), biegt leptcrcS fo oiel 
als nötig ein unb fdjlagt bann mit lodern Sanmfticben 3 U gaben, worauf eS 
nachher auf ber innern Seite mit £>intcrftich feftgenäht miro. Suchftoffe müffen 
mit SKanöcricrnaht jufammengefügt merben, b. h- menn ber Stoff noch bauet* 
haft ift, unb bce^alb mufe bann baS Stüd bcm auSgefdjnittenen gleich abge* 


gig. 259. S r e n 5 n a b) t*E i n f a £. Siefe 
Sftaht mirb hauptfädhlich beim SluSbcffern non 
glanclUunb Srifotmäfchcftüden angemenbet. ®ian 
Perfäbrt babei, mie folgt: Sie fdiabhafte Stelle 
mirbfabengcrabe auSgefd)nitten,beiSrifot mafdtem 
gcrabe auSgctrcunt. ytachbcmbcrauSgcfdjuittencn 
Stüd hat man ben Erfafctcil flujiijchuciöeu. Eine 
3 roci bis brei Oiähte breite Zugabe ift ringsum er* 
forberlid). Ser Erfafctcil ift bent auSwubefferubcn 
Stüde banach fo mitcr^uheften, bafe fein iKanb ben 
ber auSjubcffcrnben Stelle ringsum gleichbreit 
übenagt; bie 9iänbcr finb meber an bcm einen 
noch an bcm anberen Seile nm^nbiegen. Sie 
merben oielmehr bnreh bie Sren.^nähte gebedt unb 
baburdh gefiebert. Sie Sreusnätjte bienen 3 ugleicf) 
ber 33efejtigung beS glidenS. Siehe bie 3lbbilb. 
3?ci ihrer Ausführung fticht man abmechfclnb ein¬ 
mal in ben gliden unb einmal in ben au^ubeffernben Stoff. 9Jian arbeitet 
fie einmal t>on linfS auf bem SRanbe beS glidenS unb einmal bon red;tS auf 
bem beS an^nbeffernben Stoffel. 


SaS SBifcht. Stoffen* 

Snrdh 3S i f eIn (SSermeben, 3$erftccf)en) fann mancher Schaben aus* 
gebeffert merben. 2lm beften mirb eS, menn man mit ausgewogenen gafern 
bom gleichen Stoff mifelt (3ettelfafcrn). 2ftan foll bie s ^abel auf ber linfen 
Seite führen unb nie einen Snoten machen, gmmer gleich bie gäben, welche 
man oorhin gefaxt, liegen laffen unb bie liegengebliebenen faffen. öemufterte 
Sachen fönnen fehr ähnlich gemacht merben, menn man ftetS genau bie gaben* 
läge, bie fich burch baS SBeben gebildet hat, beachtet. 

Sehr praftifch ift bie JDcdfchinenftopfe. SRittelft eines güftäbenS, baS an 
jeher 9{äf)mafchine angebracht merben fann, unb eines SKähmchenS, in baS bie 
fchabhafte Stelle eingcjpannt mirb, fann man hauptfächlich an 36äfche jchnell 
unb fauber fchabhafte Stellen unb fleine Öödher ftopfen. 


Ichntttcn merben. 
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®oä SCßifcI«. «Stopfen. — SEriEotge»e6e au§ju6effetn. 



51g. 261. Köper»Siopfe. 



$iq. 260. 

f ifHilfsmittel, um öqs Stopfen öer rorlieqenben 
S [ I Köpermufter am Karton 3 U erlernen. 



5tg. 262. (Blaue Stopfe. 




5fg. 264. Sdjmaler Hifeftopf. 


SRiffe in farbigen Stoffen toerben oft mit Vorteil mit ben ausgewogenen 
Scttclfäben eines gleichen StoffftücfeS gefto.pft, ober in Ermangelung.bcffen 
ftopft man mit bolleren ober bunfleren Frauenhaaren ScfonberS bei 2ud) 
fann man auf biefe 2lrt oft fo gut unb bauerhaft ftopjen, *baf) man ben Schaben 
faum bemerft. 

Srifotgetoebe auSjubeffcrn. 

2ftan fann eS auf wtoei Hrten bemerffteöigen, entfreber burd) Sfnftobfen 
ober 2(nbäfeln eines Erfa^ftücfcS. Sei ber erften 2lrt fcftneibet man baS £oct) 
ober bie fchmache Stelle berouS, trennt oben unb unten baS ©eroebe noch fo 
toeit auf; bajj mau eine gerabe SReibe oon ÜDiafcben hot. Sie burch baS äluf* 
































































































Stofotgemebe auSjubeffem. — 2)er 3Jtaf<benftic£, 


trennen fid) ergebenben gaben fdjneibet man äentimetertang ab unb fd)tebt 
fie nach innen unter, hierauf (cfjneibet man ein reiflich große! ©rfateftütf, 
ou! man Don einem jum fragen unbrauchbar geworbenen 2ritotIeibd)en 
nimmt, unb tieftet e§ gut unter bie auSgefctmittene ©teße. hierauf wirb mit 
Weidnern gaben ober ©am (and) aufgeloftem ©am bon Srifot), 2D?afdE)e auf 
ÜJtafdie burd) lofe ©topfftidje berbunben (ficfie gig. 265). Stuf ber iRücffeite 
macht man ba§ ©leidtje unb entfernt mietet ben öeftfaben. ißetm 2t n bäte ln 


5tg. 265. $lg. 266. 

EErifcot mittels Stopfna!)t ausjubejfern. {Trikot mit ber fjäkeinaöel aus 3 ube|jern] 

be§ ©rfateftüde§ Wirb bie fdjabtjafte (©teße ftefjen gelaffen unb auf ber IRücEfeite 
ein fjinlänglidE) große! ©rfafjftüd aufgetjeftet. SJtun Wirb e! an ben SRänbern 
angehäfelt, inbem man mit bem £aten burd) beibe ©toffteile gugteidt) fährt. 
Sie ^äfelarbeit muß aber redjt leicht unb lofe mit bünnem gaben au!gefüt)rt 
Werben, ba fonft ber tßanb hart unb „bodig" Wirb. Schließlich wirb auf ber 
rechten ©eite bie fcßabhafte ©teße burd) lofe ©topffticpe mit bem Qcrfahftüd 
berbunben. 

2>er IDtafdjenftid). 

gig. 267. Serßßafchenfttch Wirb beim glidenberStrümpfe 
angewenbet unb ift biefer an fdjabfjafien ©teßen, wo bie SJiafdje nicfjt jerriffen 
ift, blog auf ba! Uebernähen ber Sulafdljen befdhräntt. ©obalb man bemerft, 
baß irgenbwo biinne ©teßen borßanben finb, beeile man fid), biefe fd)ab£)afte 
gläctie burd) Uebematien ju berbeffern, bebor ein 2od) entfielt. 

gtg. 267 a). ©latteSÖtafctjen. 

b) Äraufe (linfe SRafdhen). 

c) 2lu!gelöfte Sßtafcßenreihe. 

d) äßafchenftidt) ober SSerbinbung einer tofen, offenen, obern unb untern 
Dftafd)enrei!)e. 




HIüIIer f fjausmütterdjen. 



Der majdjenftidi. £ig. 267. a—r. 
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Ser 9ftafdjenftidfj. 


e—f) Echte unb unechte SRafdhen. Sie entert SRafcben btlben Oon unten 
nad) oben eine fortlaufenbe , äRafdhenfette, bie unechten aber bon oben nach 
unten (fieh e c —d umgetoenbet). 

g) Serbinbung ober 3ufämmennäben bon gmei einanber entgegenfteben* 

ben SKafcbenfettett (Stänber 3 SRafcben breit nach innen umgebogen, Slntoey* 
bung beim ©tädeinfe^en). [ 

h) ® a S 2B e n b e n beim g l a 11 e n SR a f d) i n e n ft t d). ©o entfielt 

fein SBulft, baS gad) Verbirgt fidj im SRafcbengrübcben. Sie gleite gigtjtr 
geigt auch baS Uebergieben bon abgetragenen SJtafcben. \ 

i) 2lu3fü£)tung ber fraufen (linfen) 2Jlafcf)e. Sßäbrenb bie Stabei bettn 
glatten SJtafcbenfttdE) nach gig. d toagredbt eingufübren ift, §at man fie beijn 
SEuSfübten bon fraufen SRafdhen beftänbig abtoedbfelnb „rechte aufwärts", 
„IhtfS abtoärtS" gu führen. 

k) Sa§ St ä b t d) e n. Seim Umnähen beS StäbtcbenS ift ioobl 5 U be= 
achten, baft eine linfe SJtafdhe in gtoei Reiben fertig toirb. gn ber erften Steibe 
ift ber StuStritt auS ber untern JReibe (fiebe gig. 267 k) unb nur ber Sogen 
frauS. gn ber folgenben fReibe ift ber SuSftid) toie bei ber fraufen SRafaje 
unb ber Sogen toie bei einer glatten. Sei einem So!pbeInäbtd)en ift baber 
bie gtoeite Steibe gang frauS unb in ber brüten Steibe ift ber Sogen glatt, 
b. b. er tritt auf bie ^ebrfeite. 

l) S a S Ueberfbannen ber 2 ö d) e r. Um SödCjer auSguflidfeü, 
mu| man oben unb unten bie betreffenben SJtafcbenreiben auf einen roten 
gaben faffen, ebenfo bie ©lieber ber ■ ©eitenmafdjen. Sie SJtafdhenreiben, oben 
unb unten je 1 Steibe innert bem rot gefaxten SJtafdhenranb, trennt man auf; 
fo fallen bie 3Rafc6)en nicht. ©eittoärtS, 1 SJtafdhenglieb innerhalb ber roten 
Umfaffung, fdjneibet man baS ©tücf auS. SRit ©panngarn (gaben) beginnt 
man 3 SR a f d) e n bor bem Sodh unb übertyanne bie Deffnung mit lang* 
geftreeften SRafdjen (©hannmafdjen) bis toieber brei SRafdhen über baS 8odb 
hinaus. 

m) Ser SR a f d? e n ft i cb über © £ a n n f ä b e tt. Ser ©tid) ift gang 
berfelbe, als toollte man nadb gig. 267 h Sttafdben umnähen, nur baft man 
hier bie ©gannfäben ftatt SRafdfen fagt. Ebenfo toirb er für fraufe SRafdjen 
nach i auSgefübrt. 3um Slbnebmen ift eS beffer, ioenn man bie ©bannmafchdn 
in bie guticeffenben SegegnungSmafd£)en einbängt, anftatt toie bei gig. n an 
ber Spannung befeftigt. SBenn baS 2Ibnebmen gemacht ift, lägt man bie 
betreffenbe ©pannmafebe einfadE) unterhalb liegen. 

n) SaS Ueberfpannen unb SluSarbeiten bon S ö dE) e rj tt 
mit 21 bnehmen. Sie 2tbnebmen toerben in berfelben SBeife auSgefübtt, 
tote man fie beim Uebergieben bon blöben ©teilen macht. SaS glatte 
Slbnebmen toirb auSgefübrt, inbem man bie folgenbe SRafcbe über bie bono 
bergebenbe einfügt, unb baS übergogene Slbnebtnen toirb gemalt, 
inbem man bie nacbfolgenbe SRafdEje unter bie borber gemalte SRafcbe gie|t. 

Set gtidftüden am Sein unb auf bem Stift giebt man ben ©pannfabp 
auS, bamit bie Elaftigität betoabrt bleibe, hiebei ift eS am ratfamften, bifn 
©pannfaben einer SJtafdje je befonberS gu gerfdbneiben unb auSgugieben, fobqlb 
bie betr. ©egenmafäje bereits angefafet ift. SRan fagt bann baS bem ©d£)Ikg 
nährte Enbean unb lägt baS anbere nod) liegen, eS toirb bann in ber folgenben 
SJtafdhe je mit auSgegogen. gurn fglidert mit SRafdhenfticb toäble man guirn 
SluSnäbcn bünnereS englifdheS ©ant, bamit baS ©efliefte ja nicht auffällt. SJtän 
fall immer einen Sorrat berfdhiebener Stummem foldhen ©arneS hoben, bamit 
man foldbeS nach Sebarf auStoäblen fann. gum ©Rannen aber toäble mön 


3)er 9)tafcpenftitf). — 2>a3 gerjeneinfefcen. — gerfeneinftricfen ufro. 819 

nicpt gu bünnen §afelfaben, tncil er ftdp lieber gut au§giepen läpt. ferner 
adpte man barauf, baft man beim Hebernaben bünner SJtafcpen nidpt immer 
auf ber gleiten SJiafcpe menbe, fonbern ftet§ um 1 unb 2 SJiafdpen au£rüde 
unb um fo biel Leiter juröd anfange. Stuf biefe Söeife toirb e§ am Staube 
nicpt toulftig. 

o—r) Imitation norn 2Jt a f dp e n ft i cf), bei alten Strümpfen am gufc 
anmenbbar. 35ei feinen Strümpfen, befonberS am guß, ift e3 bei Sötern 
nicpt lopnenb, ben Sftafdpenftidp gu rnaepen, ba ift ber Stopfftidp antnenbbar. 
©3 müffen piebei aber auch alle SJiafdpen gefaxt inerben, ine£palb man bie 
fenfrechten ©pamtfäben gang inie für bie gütlung mit SJiafdpenfticp, b. p. al§ 
lange s Diafcpen eingiept unb bie Sieipen burep Stopfftidje ergängt. 


25a3 gerfenetnfe^en* 

1. 2>as Stbtrennen ber alten gerfe am Stnfang berfelben in ber gineiten 
Steife beginnenb Pom Stäptdpen au§, Pon ba auftrennen ber Sleipe bon reepts 
naep Iint§. 

2. Stuffaffen ber losgetrennten gerfenmafdpen auf bie Stridnabel. 

8. SBeredpmntg ber 

SJtafdpengapl gum fertigen 
S?äpp(|en im SSerpcittniS 
$ur gapt ber gerfem 
mafdpen. 

4. 2tm ©dptuffe beS 
alten S?äppcpen3 faffe man 
norn Stäptdpen aus nadp 
recptS unb linfS je fo niete 
SBegegnungSmafdpen auf 
einen^Jaben, als gum neuen 
Säppcpen erforbertiep finb, 
meniger 1 SJtafcpe. 

5. £erfcpneiben unb 
StuSfafern ber fenfredpten 
tRanbmafdpen recptS unb 
linfS non ber alten gerfe. 

6. Stuffaffen ber 93e= 
gegnungSmafcpen gu beiben 
©eiten ber gerfe je auf 
eine ©tridnabet. 

7. gürüdftridEen ber 

erften S^eipe ber alten 5ig. 268 . (Einftricfcen einer $erje. 

gerfe. 

8. Stadpgäplen ber 23egegnungSntafdpen für baS Stnftriden ber gerfe (gur 
Stuffinbung, ob bie SJiafdpengapl auf beiben Seiten ftimme). Hngerabe SJtafdpen 
müßten im Verlauf beS StridenS ber gerfe burdp gufammenftriden abge* 
nommen inerben. 

9. 2)aS Striden ber gerfe (mit 3 Stabein), tnobei reepts unb IhtfS am 
©nbe ber gerfe bie lepte gerfenmafdpe mit ber nädpften 33egegnungSntafdpe 
gufammengeftridt inirb. 

10. SaS Striden beS 5täppdpenS nadp getnopnter Sieget, nadp ber gefdpepenen 
SSeredpnung. 
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gerfeneinftricfen mit ©rgänjimggftüd an 9tof)r unb guft. 


11 . Serbinbung beg Säftydheng — anftatt bet lebten fRei^ert am Säpp* 
d^ert — mittelft SäRafchenftidE). 

Slnmerfung: gallg bie 9J?afdE)en att bet getfe fo blöbe finb, baj$ ein 
Erfa^ftüd nötig märe, fo ift bie 9ftetf)obe, bie§ bon botn nach hinten — alfo 
mit ben unedlen SRafdjen — guerft 51 t ftriefen, mie man fonft Erfa^ftüde 
ftrieft, fefjr gu empfehlen — befonberg toenn bie 2ftafdE)engahI ftärfer mirb, alg 
bag Sappen bieg erforberte. 

gerfenernftttden mit Ergättjunggftüd an SRoljr uttb gufe. 

1 . Seftimmungen bet 93 1 e 11 e unb § ö h e beg Erja£ ft üdeg 
am 9t 0 h t. ©oll bag Erfa^ftüd übet bie gerfe toeg big übet ben (Seitenfeil 
f)inauggef)en, fo mirb bie 93teite beg Erfa^ftüdeg bom ©dhluf; beg ©eitenfeilg 
auf beiben ©eiten abhängig. gu liefern gmede marfiert man gu beiben ©eiten 
big hinauf gut gemünzten §öfje am ©trumpfroht bag nebenanliegenbe 
SRafdjenglieb je in bet bietten Steife mit rotem gaben. 

2. beginn beg Erfa^ftücfeg. 2Bie bei einet gerfe trennt man 
auf, je bon ber Sftitie aug big gu bem begegneten ÜRajd^ettglieb redjtg unb 
linfg. 2 )ie auggetrennten ©arnteile bertoenbet man bagu, bajj man bie gunädjft 
liegenben brei SRafcpen am abgetrennten ©tüd bamit burchgiept unb bagmifdpen 
burdp Stuf* unb äbftedpen befeftigt. 

3. Sag ©triefen beg E r f a ^ftüefeg. Eg toerben ted£)tg unb linfg 
gu ben borpanbenen SJtafdpen je 3 Weitere 2Kafd)en für ben Ümfdplag für 
fpäter gum Serbinben mit bem Stopr aufgefdplagen. gm übrigen mirb bag 
Erfa^ftüd genau fo geftridt (mit entfpredpenbem gleich bidem ©arn unb 
fabeln) toie bag ©trumpfropr epebem toar. Sllfo gleidpbiel Slbnepmen unb 
gleidpbiel Steifen, aber in pim unb pergepenben 9teipen, bie Otanbmafcpe Snöi* 
epen bilbenb. gft man bei bet gerfe angefommen, fo hebt man bie äftafdpen, 
rnelcpe recjjtg uno linfg bie Steife bet gerfe überfdpreiten, auf einen gaben unb 
ftrieft in gemohnter SBeife getfe unb Säppdpen fertig, gum Seginn beg Seil- 
ftüdeg nimmt man bie oot Seginn bet getfe abgehobenen SJlafdjen raieber 
auf unb ftrieft in pim unb pergepenben meinen and) ben Seil mit bem ent- 
fpredpenben SEbnepnien fettig. 

4. ®ag SInfügen beg Erfat^ftücfeg. Sie brei aufgefcplagenen 
SJiafcpen redjtg metben eingefcplagen. $opr unb ©tüd merben reeptg big gum 
©cf)luf 3 beg erftern fo miteinanber oerbunben, mie gig. 267 g geigt. Sollte fein 
meitetet gufa^ nötig fein (et fann big gut gufjfpilje teilen, bie bann gang neu 
gemalt mitb), fo fängt man an, bag ©tüd mit ben fiep begegnenben -JRafcpen 
gufammen gu fügen. Sftadpbem man 3 big 4 SSJlafcpen breit angefangen 
hat, fängt man an, bie SJiafcpen aufgulöfen, genau bet entfpreepenben 9ieipe 
entlang (1 9ieipe hinter betjenigen, bie man bereitg angefafd) unb fdjreitet 
fort big gut anbetn ©eite an bag rot begegnete SJiafdpenglieb, ©ie metben 
auf einen gaben gefaxt, ©g muf& eine gufnnafcpe meniger fein, alg am 
©tüd. ©inb bie SRafcpen miteinanber oetbunben, fo mitb bie linfe ©eite 
oon unten nach oben Genau bem Üianbe am toten gaben entlang angefügt. 
Sftun mitb bag alte ©tüd inmenbig meggefdpnitten, je brei s lRafcpen bleiben 
fielen alg Umfdhlag, meldhet übet bet ©trumpffugel gu beiben ©eiten mit 


auf bag ©trumpfteil niebergenäht mitb. Ebenfo heftet man ben 



©tüdranb auf bag ©tüd felbet ab. 

Slnmetfung: SÖBenn am gu£ innert bem Seil feine blöben SJtafdpen 
finb unb boep ein ©tüd übet bag Säppdpen pinaug erneuert metben mup, fo 
oerfapre man bamit, mie beim gerfeneinftriden ermähnt, gn biefem gall fann 
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baS Jiohrftücf beliebig auch enger als bie gerfe auSgeführt derben, hingegen 
bie gerfe muft gang neu geftricft inerben. 

©in f d) n e 11 g e h e n b e r ©1 r u m jp f ft o p f ift auch folgenber: ©r tnirb 
in gewöhnlichem Sangettenftic^ (fiehe ©eite 688, geftonfttdh) auSgeführt. 2Bie 
jeber ©topf muß er V 2 —1 cm 
weit über bie befefte ©teile 
hinausgehen, bamit er mehr 
alt £)at unb bie gäben beS 
runßftoffeS nicht auSreifsen. 

UJtan tarn baS ÖodE) entweber 
§latt auSfdjneiben ober eS 
taffen, wie eS ift, unb über 
bie gerlödjerten unb bünnen 
©teilen ein regelmäßiges 33ier^ 

€(f ftopfen. 9Jtan giel)t ben 
©topffaben, ber etwas bünner 
jein !ann als ber ©ewebS^ 
faben, guerft ein paarmal 
$latt l)in unb her, fa§t bann 
eine 9Jlafcf)e i / 2 cm über bem 
£oct)ranb mitber5ftabel,bilbet 
eine Sangettenfcf)linge, fti(f)t 
in bie nadjfte 3Jlafc£)e, macht 
abermals eine Sangette ufro. 
gn gleicher 2Beife arbeitet man 
gurücf, nur baf$ man bieSmal 
feine Sftafcfjen, fonbern bie 
©Gelingen ber norf)ergel)enben 
Sour faf$t. @o arbeitet man 
fort, bis bie fcf)abf)afte ©teile 
^ebeeft ift. Sie Arbeit ift 

oiet Weniger mÜl)fam alS ber 5ig.269. <£in fd}nengei)enöer Strumpfftopf. 

©itterftopf unb für fehwaefje 

klugen angenehmer auSguführen. 33efonberS gut eignet er fic£) auch für 
gewebte ^anbfdjuhe auS Swirn, ©eibe ufw. (Sorgfältig gearbeitet, ift et 
faum gu fehen unb bie ©teile wirb wiberftanbSfähiger als wie neu. 

Sie SüaflMetei 

Sie befte Vorlage ift ein groblöcheriger Süll. betrachtet man ben Sauf 
bei ©etoebeS, fo beachte man: 

1. Sen {entrechten ©runbfaben (Settel). 

2. S e n © dh 1 i n g f a b e n Pon rechts unten nach linfS oben fchief laufenb. 

3. Sen Sreugfaben, Pon linfS oben nach tedhtS unten fchief laufenb. 

2Jtan nehme für bie ©runbfaben g. 33. SorfaS gaben 9tr. 10, für bie 

Settelfäben um 2—3 Hummern feineren gaben. Ser SÜH Inirb auf ein ©tücf 
UBadhStudE) geheftet. Ser ©runbfaben muf$ {entrechte ^Richtung haben. 

Sur Sßrobe fdhneibe man auS einem ©tücf groblöcherigem Süll ein tleineS 
Sreiecf auS, fo bafe ber redete SBinfel oben fteht. 

Sunädbft finb bie ©runb= ober $e11eIfäben gu fpannen. SRan 
beginnt bamit linfS unten, 3 Söchli unter bem ©cfjnittranb, ben ©runbfaben 
t>on rechts nadh linfS bei jebem Söchli erfaffenb. SaS le^te Söcfjli toirb über* 
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gangett. Am obern Scßnittranb lnirb baS elfte Söcßli übergangen unb baS 
peite unb brüte erfaßt. Ser Uebergang prn folgenben ©runbfaben erfteifd^t 
einen fetten Stieß unt ben ©runbfaben ber foebert bodenbeten Steiße, toeil 
et an ber Stelle nunmehr als Sreujfaben bon einem Söcßli pm anbern 
figuriert, gn biefer SÜSeife geht bie Spannung ber ©runbfaben über ben bor» 
liegenden Schaben ficßer bon ftatten. 

Ser Scßlingfaben nimmt feinen Sauf bem linfen St a n b e 
beS fchiefen AuSfCßnitteS entlang. gebe Sour beginnt unb enbet 
3 Söcßli innert bem jetoeiligen Sc£)nittranbe. gebet ©runbfaben ift mit ber 
Stabei bon lint§ nach rechts p erfaffen, fo baß bie Stabelfpiße fich 
jetoeilS ber Arbeiterin ptoenbet. Ser Abfdßluß ber Sour mirb baburch bemerk 
ftedigt, baß man bie bJtabelfpit^e an ber linfen Seite beS ©runbfabenS entlang 
abmärtS unb 5 toifc£)en ben beiben pnächftliegenben 
$ r e u p n g e n ßinburcß führt. gft bieS gefchehen, fo tüirb fd)tießlicß ber 
©runbfaben pifcßen ben genannten Sreupngen oon rechts nach linfS, fam't 
bem Oorl)in angefcßloffenen Schlingfaben erfaßt, toorauf ber Scblingfaben nun 
bodftänbig in ber Sage ift, alS fei er bie gortfeipng beS Sd)IingfabenS bom 
Südgrunbe. 3Bie biefe erfte, fo bodfußrt man alle übrigen Scßlingfabentouren. 
gebe Sour muff fidh genau an bie entfprecßenbc Sour beS SüIlgrunbeS an» 
fdßließen. 

Ser Äre'ugfaben nimmt feinen Sauf bem rechten Staube beS 
jcßiefen AuSfCßnitteS entlang. (SOtan betrachte ben AuSfCßoitt beS' 
SÜDS.) beginn unb Schluß jeber Sour toie beim Schlingfaben je 3 Söchli 
außerhalb bem Sdhnittranbe. §ier muß man jeben ©runbfaben peimal er* 
faffen, aber oon rechts nach linlS. Ser Abfcßluß ber Sour erfolgt berart, 
baß man beim peiten Stieße bie Stabelfpiße pgleicß burch bie obere Äreupng 
linfS am ©runbfaben unb pgleicß burch bie folgenbe .Üreupttg r e cß t S 
am ©runbfaben burdßfcßiebt. Schließlich faßt man ob bet lebten .ftrcupng 
ben ©runbfaben noch einmal bon ItitfS nad) rechts. So ift ber Äreuj» 
faben triebet in ber Sage, baß er fcßeinbar bie gortfeßung beS .SteupbenS 
bom SüHgrunbe bilbet. Stadßbem bie Arbeit umgeioenbet ift, fahre man fort, 
toie für bie erfte Sour. So ade toeiteren Slreupbentouren. 

SüIIftüdeln. Ser Süd loirb toie oben auf SßadjStud) geheftet. SaS 
fChabhafte Stücf toirb rautenförmig auSgefCßnitten unb ebenfo baS ©rgän* 
pngSftücf bom gleichen Süd, toelcheS aber um io Söcßer breiter unb höhet 
fein muß. SiefeS loirb bem auSgefcßnittenen Sodh adfeitig fo aufgeheftet, baß. 
eS je um 5 Söcßer Übertritt. SJian umnäht nun rings bie 2. unb 3. Steiße 
mit gang feinem gaben mittelft Uebertoinbling — je auf ein Söcßlein einen 
©ticß. — @0 bleibt fotooßl am Stücf, als am Socß eine Steiße Söcßer frei, 
bie ringsum egal abgefcßnitten loerbert. 

Süll f liefen. SBie bei ben Strümpfen, fo aucß beim Süd füllte man 
ben erften Spuren bon gebrodßenen gäben nacßßelfen, um fo größere Schöben 
ju berßüten. Sobalb man bie nötige Hebung in ber Unterfcßeibung pifCßen 
„©runbfaben, Scßlingfaben unb Slreupben" ßat unb beren Ausführung ber* 
fteßt, fo fann man fie leichter ergänzen unb fo größeren Schöben borbeugen. 


S3etlt>enbung alter äöäfcßegegeitftänbe unb Kleiber. 

©benfo toie in ber Anfertigung neuer ©egenftänbc geigen fiCß Äunft, ©e»- 
fcßidlicßfeit unb gleiß ber Hausfrau in ber praftifCßen ißertoenbung ber Sachen, 
bie ißren urfprünglichen gloed niCßt meßr erfüden fönnen, Ineil fie mangel» 
ßaft geloorben, aber p manch anberem nod) p gebrauchen finb. 
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©in alt eg SeintudE) g. 33. fcmn auf nodf) mandEjexlei 2lrt bexioenbet 
toexben. 

Sa eg fid) guexft in ber 2Jiitte abnü^t, ioixb eg in aßexexftex 33extoenbung 
gefeixt, b. fdE)ön ejaft in bex STiitte, bex Sänge nadj buxdjfdEjnitten, bie 
ßnbefeiten gufammengenäljt unb an ben äußexn Seiten ein fdjmaleg Saunte 
djen gemalt; fo fann eg nodE) eine Sßeile roeitex alg SeintudE) gebxaud)t toex= 
ben. ©ine anbexe 2lxt bex SBextoenbung ioäxe, bie beften Stü(fe fyexauggufdEjnei* 
ben unb baxaug Heine Seintüd^ex füx Äinbexbettdjen l)exguxid)ten obex fleine 
SSinbeln gum ©inlegen unb bie übxigen Stüde gum gliden aufgubetoaf)xen. 
$e nad) bex ©xöße bex StüdEe laffen fid) auggegeid)nete SifdEjinifd^tü^ex, 3Jieffex= 
tüdEjex, ^ßu^tüdjex, Staube obex felbft, menn eg gxöbexeg ©etoebe ift, SBobem 
ioifd^tüdEjex baxaug fjexfteßen. 2ßo man gang faaxfam fein miß, geben bie am 
toenigften buxdEjgetxagenen StüdEe ein auggegeidjneteg guttex füx ^naben^ofen 
obex ben obexn Seil eineg 2KäbdE)enuntexxodeg. ©ingelne StüdEe gufammen* 
genäht, geben fexnex fefyx pxaJtifd^e SädEe obex 33eutel, um beffexe Sleibex im 
SdE)xanfe aufgubetoaI)xen, joloie §üßen füx SSettfebexn, Raffungen füx 5?opfv 
Stuf)l* obex Sofafiffen. 2lud^ Uebexgüge toexben angefextigt, bie alg SdEjonex 
für befonbexg fd)öne obex beftidte Riffen gebxaudEß toexben. 2lig ©lättetud? 
Ieiftet ein na^tlofeg Stüd nod) lange gute Sienfte; ein lleinexeg fann benü^t 
toexben, um bie geftäxften £>embtxagen baxin eingmoid’eln, bcoox man fie 
glättet. 

©inige toeitexe SBinfe. äftari fdEjneibet 24—30 cm bxeite Stxeifen, 
nä^t fie an bem äußexn 9ianb bex äJlatxagen Ejexum; biefelben toexben babuxd) 
biel längex faubex bleiben. Sind) SädEe obex §üßen, in bie man über ben Sotm 
mex bie Sßolß obex Steftybeden bexfoxgt, toexben oft aug gxößexen Seintoanb* 
ftüden gemalt. Sef)x peinlid£)e xeinlid)e §augfxauen fextigen tool)l aud) eine 
SdE)üxge an aug altex Seintoanb, bie fie beim SSettemadEjen beg 9Koxgeng fd)neH 
angieljen. 33eim @xoßxeinemad)en bedt man 5Diöbel bamit, unb bag fleinfte 
StüdE foßte niemalg toeggetooxfen toexben, bebox eg auf ixgenb eine Stxt nodl) 
gebient I)at; benn bex fleinfte ge^en fann einex ^iffenfüßung beigefügt toexben. 
Sem fleinen üßtäbdEjen gibt man ein „33lä^d)en" füx feine 9iäi)bexfudE)e, bem 
Knaben foldfje, um feine üDMfunfet abgutoifdjen. 

gm ftxanfenjimmex ift ein alteg SeintudE) bort unfdE)ä£barem 
SBexte. gn bex ÜDiitte eutgtoeigefdjrötten unb untex bem Patienten, o§ne 
galten, übex bag SBett gebxeitet, exf^axt fef)x oft, baß bag gange SeintudE) 
getoedjfelt toexben muß. Sleinexe Stüde finb Ijiex nü^lidE) als 93oxlegetüd)ex, 
beim jteid^en bon 2Kebigin obex Sftafjxung im SBett, unb mit gang fleinen 
toifdEß man SEftebiginglag obex Söffel gut aug, bebox fie geioafd)en toexben 
fönnen. älud) gu i^om^xeffen obex fexeiüberfdjlägen bextoenbet man am beften 
alte Seinioanb. ©in Stüd in Saxbolfäuxe obex in ein anbexeg Seginfeftiong* 
mittel getauft unb oox bie Süxe beg $xanfengimmexg aufgeljängt, ift in 
anftedenben $xanfl)eitgfäßen gu empfehlen. Sllg Jßinben füx gxoße unb fleine 
SSunben bienen in betriebenen SSxeiten gefdjnittene Stxeifen. 33et Reißern 
SBettex fann ein ^xanfengimmex angenehm füf)l betoafjxt mexben, toenn 
gioifd)en bem genftex unb bem Patienten ein immex naß gefialteneg Sud^ 
aufge^ängt ioixb. • 

©efdjidte §änbe madEjen aug feinexen alten Seintoanbxeften nod) 
xed^t nieblid^e Seebxett^ obex 9?adE)ttifd()bedEen. 9Kit einem fdjmalen ^i^en- 
umxänbext, mit einigen frönen ^3^antafieftidE)en bexgiext obex audE) geftidt mit 
faxbigex Seibe, entfielen baxaug aßexliebfte fleine §anbaxbeiten, bie bex be= 
gabten 5Räf)exin gxeube machen unb benen niemanb anfe^en ioüxbe, baß bagu 
ein a 11 e g SeintudE) bexioenbet iouxbe. 
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§embett uttb Seintleiber Serben, trenn fie rtacE) ber Sßäfcße al§ 
unbrauchbar ertannt merben, in größere unb Heinere bierecüge Stüde 3 er* 
fchnitten. Sie größeren trerben mit jcßmalem Saum Derfetjen unb tonnen 
nun all Staubtücher bienen, bie Heineren hebt man im 5ßu|taften ju allerlei 
Sufemeden auf. 

(lin g u p 0 n, ber nicht mehr alg DberHeib getragen trerben !ann, trirb 
getürjt, unten mit einem paffenben Solant berfehen, ober mit paffenben Sor» 
ten ober anbergfarbigem Stoff berjiert, unb man hot einen ganj ßübfcßen 
Hnterrod erhalten. 

Sluggetragene Kleiber aber laffen fidj am allerbeften ju Äinber* 
Heibern bermenben. SBaumtr 0 11= unb ÜJiuffelintleiSer fann 
man ju reijenben ^inberfd£)ürä<f)en umarbeiten, benen man, trenn fie mit 
ettrag farbiger Sorte ober Stoff berjiert finb, nicht mehr anfießt, baß fie aug 
einem alten Äleibe entftanben finb. Sebor man aber alte S'leibunggftüde fo 
bermenben fann, muffen bie einzelnen Stüde jertrennt unb gemafcßen merben, 
je nach ber Sefcßaffenßeit auf bie im Kapitel „3Bäfd)e" angegebene Slrt. 

SüBollfadjert merben noch feucht auf ber Seite, bie man alg gnnenfeite 
beraten mill, auggebügelt. Seim 21 uf legen ber Schnittmuster 
hatmanmitgroßerUeberlegungborjugeßen. SieScßnitt» 
mufter finb alle aufjulegen, unb iß re befte Sßlajierung 
augjuprobieren. Sabei hat man barauf SRüdficßt ju nehmen, baß 
fcßäbig ober unbicht gemorbene Stellen möglidhft megfallen ober an einer Stelle 
bertnenbet merben, bie man burcß ©arnitur beden unb berftärten lann. 
SHtjufeßenbe Stüde bringt man fo an, baß bie Stoßt nicht auffällig ju Sage 
tritt. So auch laffen fich aug alten §errentleibern SnabenHetber, mtöntelcßen 
ufm. machen. Stie aber bermenbe man biefe Stoffe, ohne fie oorßer grünblich 
gereinigt ju haben. 

Slllerlei farbige Sfö 0 11 r e ft cß e n bermenbe man jum Slnfertigen 
eineg S a 11 e g. Sllte aufgelöfte SEBolIe midelt man um einen Hort, big man 
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einen fdjön runben Sali hat. 2luf eine Stabe! fcp lägt man je nach ber ©röße 
beg Sallg 20—30 SJtafcßen auf unb ftridt mit regten SDtafcßen hin» unb he» 
geßenb Streifen ber betriebenen garben. SIBenn ber Ueberjug bie nötige 
SBeite hat, (er muß recht ftraff ftßen) fo ftridt man bag ©nbe beg Streifeng 
mit bem Slnfang jufammen. Sie SRanbmafcßen faßt man auf einen gaben, 
ftedt ben SaH in bie §üHe unb gießt bie Striderei gufammen. Um bie SDtitte 
muß fie fidß ftarf beßnen. SSSenn man an ben beiben Slbfcßlußftellen einen 
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©tern aus langen ©tidien bilbet, fo ift bas ein I)ü 6 ]d)et übfdjlujf. 3?ür Heine 
$inber ift biefer SSaH ein nettes ©fneljeug. 

2t I t e, geftrictte 2B o 11 f a cf) e n löft man auf unb bermenbet baS 
gewonnene miaterial jur fjüHung bon fRüdenltffen, aber 31 t einem SRaträhcben 
in ben Sßuppenmagen. 

21 u S alten g i l j b ü t e n fc^neibet man giljfoblen ju §au§fcf)uljen 
unb Sinber^antöffeldjen. 

S u d) r e ft e, neue, unb 2lbfäHe bon alten Sudjfleibern beiroenbet man gu 
einem S e b b i cf), ber in folgenbet 2trt fierjuftellen ift. Scan fdjlägt mit bem 
ftärlften ©arn, toeldjes erhältlich ift, auf groben fabeln jo biel SÜlafdjen an, 
al§ gur ©cbmalfeite beS Scbbtd)S nötig finb. Sie Sudjreften bat man borber 
in gentimeterbreite ©treifdjen gefdEjnittert bon 20 cm Sänge, fürger füllten fte 
nidj)t fein, fonft tüirb ber Sebbid) unfolib. Tcadjbem ein foliber ffianb redjtS 
geftridt ift (4—5 Sou reu), ftridt man bei jeber gtraeiten ÜRafdje eins biefer 
©treifdjen ein, fo, baff beibe ©nben auf bie rechte ©eite lommen. ©ine Sour 
ftridt man glatt barüber unb fährt fo fort, bis ber Sepgid) bie getoünfd)te 
©röjje b^t- ©etoöbnlicb mäblt man graues unb fäjroatges Sud), baS man 
abtoecbfelnb einftridt, aber für ben fRanb füllten ringsum 6—8 ©treifdjen 
rotes ober buntfarbiges Such eingeftridt merben, eS fiebt bann recht bübfd) 
auS. ©tarf unterfüttert, ift fold) eine Vorlage unbertbüftlidj unb hält fel)r marrn. 


©e[amt=Hegi|ter. 

Attt * ftnb alle ©intopfgeridfte begeid^net. 


©eite 

Aal, blau fte|e gifc|e 
blau. 

— gebaefen 244 

— gebraten fie^e gif$e 
gebraten. 

— gefüllt 249 

— in ©elee fie|e gifdje 
in ©elee. 

— in ©tücfe gefdjnitten 
auf bem fHoft ober in 

ber Pfanne gebraten 247 , 

— mariniert (fie|e audj 
gifdje mariniert) 250 

— ä la matelote 249 j 

— töten 241 

AalfuppealSgaftenfuppe 181 

— geroö|nlic|e 180 

Abbrennen 102 

Slbbrü^en (blandjieren) 108 
Abbämpfen 102 

Abenbefjen, ©peifegettel 515 

— oegetarifc|e, ©peife? 

jettel 525 

Abfeiten 102 

Abhärtung 612 

Abputen 102 

Ablöfcpn 102 

Abort 16 

Abreibungen 646 

Abräumen 102 

Abfd^mätjen mit 23ro? 
famen 151, 152 

— mit Söutter 151 

— mit ^iebeln 151, 152 

Abroafc|lappen,gepfelter 808 

Abnmfcpngen 641 

Absie^en 103 

AcetplengaS 37 

Adjfelfc|luPemb ope 

Aermel 699 

— mit runbem Voller 698 

Ac|fel{c|luj 3 pmbcpn für 

brei AlterSftufen 725 

Acferfalat 300 

Abrio 217 

Afajienblüten gebaefen 373 

Alabafter reinigen 55 

Albeli gebaefen fiep 
gifcp gebaefen. 


©eite 

Albeli gebraten f. gifdp 
gebraten. 

AlbertH 409 

AlgerienneS 398 

Aluminiumgefcprr 22 

— reinigen 29 

Amarellen in (Sffig 491 

Amarellenfonfttüre 477 

Ambrofiaöl 87, 109 

Ameifen oertreiben 58 

Ampelpflanzen 579 

Ananasbotole 452 

Anbrennen oerpten bei 

©rieftfpeifen 105 

-bei AiaiSfpeifen 105 

-bei AeiSfpeifen 105 

AncpoiSfauce fiep ©ar? 

bellenfauce, braune. 

Ani§ 92 

AniSguteli 407 

AniSpIä|cpn 407 

AniSfcpitien 400 

AniSsmiebacf 426 

Anrichten unb (Garnieren 503 
Antioe fiep (£nbioten. 

Aepfel börren 498 

— erfrorene 503 

— gebratene, als $om? 

pott 309 

— gefüllte, alS Kompott 310 

-maSfiert 343 

— gefoc|te(ope3ucfer), 

als Kompott 309 

— im ©e|Iafrocf 397 

— fterilificren 461 

Aepf elauf lauf (J. Ar.559f.) 337 
Aepfelbrei (AepfelmuS) 306 

— auf anbere Art 306 

Aepfelbreifcpiiten 379 
Aepfelbrot 359 

Aepfelbrotauflauf 340 

Aepfelfcprlotte 342 

Aepfelcreme 435 

Aepfelgelee mit AnanaS 481 

— auS gallobft 481 

Aepfelgrüp, falte 356 
Aepfell)appic| 371 

Aepfelpnig 481 

Aepfelflöfje 329 


Aepfelfompott 

— oerrüpteS 
Aepfelfranj 
Aepfelfucpn 

— (2ßäpn) 
Aepfel!üc|lein 
Aepfelmarmelabe 


©eite 

309 

310 
371 
395 
430 
373 
481 


Aepfelmoft fiele 3floft. 
AepfelmuS f. Aepfelbrei. 

— auS gallobft f. Aepfel* 
gelee auS gallobft. 

— fterilifieren :462 

Aepfelomelette 362 

AepfelreiS 320 

AepfelreiSauflauf 343 

Aepfelringe (Amerifani? 

fcp £)ampfäpfel) 308 

Aepfelröfü 316 

Aepfelfaft, fterilifieren 

462, 463 

Aepfelfauce 147 

Aepfelfcplenfirup 488 

Aepfelfeprlotte 342 

Aepfeljcpip, faure, ge? 
bämpft, alS Kompott 309 

— füpe, alS Kompott 308 

Aepfelfpeife 342 

— auf anbere Art 343 

— falte 343 

Aepfelftrubel 335 

*Aepfelftücfli, faure, ge* 

börrt 308 

*— füfce, gebörrt 308 

Aepfeltee 450 

Aepfeltimbal 390 

Aepfeltor te (f. Ar. 724b.) 395 

— feine 405 

Aepfelmäpn (Aepfel? 

fuepn) 430 

Aepfeltoeefen 398 

Aprifofen fterilifieren 460 

Aprifofenbotole 452' 

Aprifofenbrei f. gtoeifep 
genbrei. 

Aprifofengelee 478 

Aprifofenfompott 311, 446 

Aprifofenfonfiiüre 478 

— oon geböuten Apri? 

fofen 478 
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©eite 

Rprifofenfud)en 396 

Rpritofenmarmelabe -_478 


Rprifofenmarmelabes 
fdjaum (fielje ©rbbeer* 
fcbaum). 

Rpri!ofenfd)arloite (f.Rr. 

570) 342 

Rprifojen* unb Sßfitfid)* 
fompott 311 

Rracfyiböl f. ©rbnufjöl. 
Slrbeiterblufe 736 

Rrbeiterljofe 736 

RrbeüSfunbe, J)äu®lic^e 687 
Rermel ju Raddbemben, 

Sßetts xi. borgen jaden. 
Söeite gorm 713 

Rermelfcbürse 718 

Rrme Ritter 378 

Rrratfauce 154 

Rrrorarootfuppe 120 

Rrtifd)ofen 289 

— gebaden in Söutter 289 

— gebampft 289 


Reffen blau f. fjifd^e 
blau. 

— gebraten fielje gifcfye 
gebraten.. 

— gebampft fietye gifdje 
gebampft. 


Rfpit (faure ©ulje) 178 

— ju giften 179 

— 5U ©eflügel 179 

Atmung, lünftlicbe 629 

Rubergine f. ©terfrud)t. 
Ruerljaljn, gebraten 238 

Ruertjenne, gebraten 238 

Rufbetoaljren eingemadj= 

ter unb fterilifierter 
grü djte 455 

— non Dbft unb ©e= 

müfen in Kellern unb 
©rbmieien 500 

Rufgufefaffee 447 

Rufflärung, gefd)lecbtl., 
ber Kinber 670 

Auflagen (Söäljungen) 649 

Ruflauf. RUgemeineS 336 

Ruf laufe: 

Repfel, gefüllte, maS^ 

!iert 343 

Repfelauflauf (f. Rr. 

5591) 337 

Repfelbrotauflauf 340 

RepfelreiSauflauf 343 

Repfelfdjarlotte 342 

Repfelfpeife 342 

— auf anbere Rrt 343 

— falte 343 



[©eite 

Ruf laufe: 

Rprifofenmarmelabe* 

fc^aum 

341 

SBinftmilcb auflauf 

443 

Srombeerfdjaum fie^e 


©rbbeerfdjaum. 

Sörombeerfpeife 

357 

SBrotauflauf 

339 

— mit Repfeln 

340 

— mit Kirfcfyen 

339 

— mit Rlanbeln 

339 

— mit Röeinbeeren ober 

Rofinen 

339 

©ierplattenmuS 

344 

— mit 33rot 

344 

— mit grüßten 

344 

— gefallen 

344 

©rbbeerfcfjaum 

341 

©riefjauflauf 

337 

— mit Kirfdjen 

338 


— mit IRofinen, SBeins 


beeren ober 9Ran? 


beln 

338 

— mit Tomaten 

338 

föafergriefjauflauf 

337 

£imbeerfd)aum 

341 

|>olunberbeerenauflauf 

342 

Kartoffelauflauf 

340 

— auf anbere Rrt 

340 

Kartoffelauflauf mit 


Repfeln 

340 

— einfache Rrt 

340 

— mit Kirfdjen 

340 

Käfeauflauf 

340 

— auf fransöfifdje Rrt 

340 

— mit Rlaffaroni unb 


©djinfen 

341 

— mit Rabm 

340 

— mit Reis 

341 

Kaftanienauflauf 

344 

Kirfdjenauflauf (f. Rr. 



651 c.) 338, 343 

Kirfcfcenbrotauflauf 339 
KürbiSfpeife non Kür* 


biSmarmelabe 344 
SftaiS auf lauf mit Käfe 344 

— mit Repfeln 344 
RtaiSgriefjauflauf 337 
SRaffaroniauflauf 333 

— mit Tomaten 341 
Rlanbel*©ri efjauf tauf (f. 

Rr. 561 d.) 338 

■Dlangolb*Reisauflauf 320 
Rteblauflauf 337 

— mit Repfeln 337 

— mitgrücbtefompott 337 

— mit Kafao 337 

Sftelonenfpeife 357 


[©eite 


Ruf laufe : 

Rubelauflauf mit Käfe 345 
Rujjauflauf 344 

Sßfirficbmarmelaben* 
fdjaum (fiel)e ©rb* 
beericfyaum). 

^Sfirficbppramibe 358 
SPfitficbfpeife, gefroren 438 
Sßunfrfiauflauf 337 

Duarfauflauf 341 

Rabmauflauf, faurer 337 
Reisauflauf 338 

— mit Repfeln 338 
-anbere Rrt 339 

— mit SBein ober 

gruäjtfaft 338 

ReiS^Riangolbauflauf 320 
ReiS*Rf)abarberauflauf 342 
Rfjabarberauflauf 342 
Rofinem©riej 3 auflauf 
(f. Rr. 561 d.) 338 

©agoauflauf 339 

©djeiterbeige f. ©ier* 


plattenmuS mit 33rot. 
©imarjbrotauflauf 339 
©djumratnurselauflauf 279 
Stapiofaauflauf f. ©ago* 
auflauf. 

£omaten*©riefiauflauf 338 
Sßeinbeer: ©rie^auf lauf 
(f. Rr. 561 d.) 338 

2Bei5en*©rief$auflauf 337 
gitnmenauflauf 337 

gitronenfpeife 436 

.gmetfcbgenmarmelabes 
fc^aum fie^e ©rb* 
beerfc^aum. 

Rüge, grembförper im 633 

— ©efunber^altung 616 

RuSbaden 1102 

RuSbadteig für gleifdp 

fdjnitten, Dbft, Kräuter 
ober 23lüten 373 

— für Dbft 373 

— geroö^nlicber 373 

RuSfernerbfen f. ©rbfen. 
RuSftec^er, amerifanifcfye 409 
Ruftern, falfdje 161 

— frifc^e 156 

— gebadene 258 

— gebämpfte 258 

— ä la poulette 258 

Rufternragout 258 

Rufternfauce 145 

Rufternfuppen 131 

RuStoeiben beS ©eflügelS 229 
RuSjugfaffee 447 

RjetplengaS 3? 
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©eite 


©eite 


«artcreme 431 

— auf anbere SCrt 431 

«arten 101 

«actfett 110 

— reinigen 110 

ßleinbacf* 


ober 


«artroerf 
roert. 

— oon «ranb* 

33rüt)teig 383 

«artroerf oon Hefenteig 418 
«artroerf oon |>onigteig 414 

— fü&eS, oon «lätter*, 
Sftürbsober^urterteig 394 

«abenerfräbeli 407 

«aber 641, 63* 

«abejimmer 16 

«ä^ungen (Auflagen) 649 

Bain-marie (SBafferbab) 102 
«allen gebarten, f. gtfcbe 
gebarten. 

«ananen, getrortnete 308 

«ananenfompott 446 

«änber, fetbene, roafcben 45 
«arben gebämpft, fiet)e 
gifcbe gebämpft. 

«arbieren 102 

— beS ©eftügelS 230 

«ärenpfeffer 226 

«arfdb auf IjoUänbifdje 

2lrt 245 

— ge6arten, f. gifcbe 
gebaren. 

— gebämpft, f. gifcbe 
gebämpft. 

— gefotten auf IjoHänb. 

Stet 243 

— in ©auce 245 

— mitfransöfifcber©auce245 

«afitifum 91 

— HuSfaat tmb Kultur 553 

«aSler «raunS 413 

— Berterli 415 

«auernpfannfudben 364 

«auernpubbing 349 

«äuernfuppe auf franj. 

2lrt 123 

«auernrourft machen 174 

«aumnüffe in 3^cfer 482 

«aumtoollfuppe 117 

«aprifcbe $löf$e 328 

«aprifcbeS Hraut oon 
«lau',9lots oberSBetfjs 
!ot)l 287 

— — auf anbere 21rt 288 

«aprifc&e £eberflöfje, 

oerfdjiebene Slrten 327 

«earnaife ©auce 151 

«etf&amelfauce 145 


«edberförmdjen, f. ^a* 
ftetdjen, römifd^e. 

«eeffteafS 198 

— auf bem Sloft 199 

— gebaute 199 

— ro^e ' 199 

«eerenfrücbte aufberoab* 

ren 501 

«eerenfrüdjte einmacben 
(inSBaffer) obneßwfer 
(Sir. 1122) 498 

«eerenfrücbtesßaltfdjjale 141 
«eerenfrudjtfuppen 135 

«eeren=©eleeS 468 

«eerenobft beS£auSgar* 
tenS 557 

«eeren unb Dbft einfachen 
in gurter 468 

-fterilifieren 459 

«eeren* unb Obitbreie 306 
«eerem u. Obftfäfte fterU 
Ufieren 462 

«eerenfaucen 155 

«eerenroetne 96, 4<H 

— grucbtfäfte, grucbt* 

liföre 485 

«eintleib für grauen 704 

- : — mit Slnfafcbunb 

unb SluSnäber 706 

«etnfleiber glätten 48 

«eimourft, «ünbner, ma* 
eben 174 

«eifpiele für ©peifegetiel 513 
«eijen (SOlarinieren) 103 

— beS gleifdjeS 179 

«efaffinen jubereiten 240 

«efletbung 672 

— groert unferer 672 

«elegte «röteren 157 

«eleucbtung 36 

«enebmen, gutes, bei 

Xifcb 510 

«erbenden einmadben 470 

-in SB aff er 498 

«erberifcengelee 470 

«erberifcen^ unb §olun* 
bergelee 470 

«erberifcenfaft mit 

lunber 485 

«erliner ^fannfueben 374 

«erliner Berterli 416 

«efterte reinigen, f. ßodb* 
fal 5 als SletnigungS* 
mittel. 

«etäubungen 629 

«ett, baS 13 

«ettbeefen toafdben 43 

«etten inftanbbalten 14 


«ettfebern reinigen 15 

«ettfufefart, gefirirtter 748 

«ettjarte anfertigen 711 

«ettf orten 748 

«ettroä^cbe 690 

«eulen 630 

«ibecli 415 

«ier 96 

«iereffig bereiten 108 

«ierfuppen 135 

«inöen ( s 3lb,sieben) 103 

«inblalat (^opflattidj), 
s 2luSfaat unb Kultur 546 

— römiieber (£attüb) 299 

«inftmilcb 443 

«tnftmücbauflauf 443 

«inftmilcbnubeln 443 

«irdbermüSli, f. 3)iät« 

fpeife. 

«irfbubn tranfdbieren 507 

— jubereiten 239 

«irnbrot 432 

— «ünbner 433 

— einfaches 432 

— ©larner 433 

«irnen bötren 499 

— in ©ffig i 491 

— frtfebe, mit ober ohne 

Diabmfauce als $fams 
pott 310 

— gebörrte, fodben 307 

— fterilifieren 461 

— unb Slepfel mit ^reis 
felbeeren fterilifieren 462 

«irnenbrei 306 

«irnenbreifebnitten 379 

«trnenbonig 482 

«irnenfompott 310 

«irnenfonfitüre 482 

«trnenmarmelabe 481 

«irnenmoft f. SJfaft. 

«irnenfaft fterilifieren 463 
«irnenfcbarlotte (f. Sir. 

570) . 342 

*«trnenfdbnibe, gebörrte, 
mit ©pert 307 

«irnenfpä^cben 324 

«irnflaben 430 

«irnfueben 429 

«irnroerten 432 

— (auS ©üftteig) 398 

— ©larner 432 

«iSfotten 136 

«iSfuit 400 

«iSfuit für ©uppen 136 

«iStuitpubbing 347 

«isfuittorten 400 

«iStuittörtdben 400 






©eite 


Bijsmunben burd? roui? 
franfe Siere u. ©djlan? 
gen 636 

Biand)ieren (Abbrüben) 103 

Blancmanger, j. Atanbel? 

mild), geftürste. 
SBIafenbiuten 626 

Blätter? ober geberfobl, 
AuSiaat unb Kultur 5<4 

Blätterteig 385 

— £alb? 386 

Blätterteigftengel, gla? 

fierte 398 

Blattgemüfe 283 

Blaufeld)en gebaden, f. 

giid)e, gebaden. 
Blaufrautfaiat 300 

Blecbgegeuftänbe, rceifje, 
reinigen 30 

Blecbgejcbiire reinigen 30 

Blednoaren, lädierte, ret? 

nigen s 30 

Bleid)fellerie, AuSfaat 
unb Kultur 549 

Bleicbfelleriefalat 301 

'»lifcfudjen 402 

Bli^fcblag, Unfall burd) 630 
Blifctorte 401 

Büfctörtdjen 402 

Blumen lange frifdj ju 
galten 571 

Blumenbeete bepflanjen 566 

— garbensufammenftel? 

lung bei 568 

— l)errid)ten 566 

Blumengarten, f. gier? 

garten. 

Blumettgemüfe 289 

Blumenfotjl börren 500 

— gebaden 290 

— gratiniert 290 

— Kultur unb AuSfaat 543 

— fieben 289 

— fterilifieren 465 

— jerpflüdter, abgefod)t 

ober mit Butter über? 
brennt 290 


Blumenfoblpflanjen über 
ben hinter su halten 503 
BlumenfoblröScben ge? 
baden, f. ©emüfe ge? 
baden. 

Blumenfoblfalat 303 

Blumenpflege, f. 3i ms 
merpflanjenpflege. 
Blutorgane, bie 601 

Blutungen füllen 626, 631 
Blutroürfte machen 172 


©efamt?3tegifter. 

©eite 

Böben, f. gufcböben. 

Boben (©rbboben) per? 
beffern 534 


Böben micbfen 52 

Bobenfoblrabi, f. Kohl 5 
raben. 

Bobenfoblriiben, f. Stäben. 
Bobenfeelad)3, f. Sad)ö. 
Bobenoerbefferung 534 

Bobenroicbfe bereiten 55 

Böt)mifd)e Klöfje 326 

-mit ge^adtem 

5'leifd) 326 

Bobnen (Bufcb?, £>öf? 
ferlü, ©tangen? unb 
^mergbobnen), AuS? 
faat unb Kultur 555 

Bobnen abgefdpnälst 263 

— auf englijcbe Art 263 

— börren 499 

— in (Sffig 493 

— gebämpft, f.Scbneibe? 
bobnen. 

— gebörrte, focben 264 

— grüne, mit magerem 

©ped 263 

— junge, focben 263 

— ©alj? 264, 495, 496 

— ©cbmalj?,fterilifieren 465 

— ©cbneibe? 263 

— fterilifieren 465 

— fterilifierte, focben 264 

— gelbe SBacbS?, fterili? 

fieren 465 

Bobnenbrei'Kotelette (f. 
unter Kartoffel?Kote? 
lette) 269 

Bobnenfraut 91 

— AuSfaat unb Kultur 555 

Bobnenmeblbrei 313 

Bobnenfalat 3 0 

Bobnenfuppe, toeifje 126 

Böbnü, roeifje, alS ($e? 

müfe 265 

-als ^ßüree 265 

Böbnlifalat, roeifeer 300 

Bolerojädcben, geftridteS 758 
Boras 55 

Borbeauspflaumen?Kom? 

pott 446 

Boretfcb 91 

Borten in glacbfticb 811 

— in Kreusfticb 810 

— reinigen 51 

Boeuf ä la mode 192 

Bouillon, fiebe gletfd)? 

brübe. 

BoutUonfartoffeln 273 
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Bouillonreis 

318 

— mit (Eurrp 

319 

Bouillonroürfel, Maggis 

115 

Bonden 

452 

Braifebraten, brauner 

184 

— meiner 

184 

Braifieren 

103 

Bramutta (Maisbrei) 

314 

Branbteig 

388 

Branbrcunben 

631 

Branntroein 

98 

Branntmeinfrücbte 

483 

Brateinricbiungen 

181 

Braten. Allgemeines 

179 

— aufmärmen 

220 

— baS 

101 

— beutfdjer 

183 

— engüfcber 

183 

— falter 

220 

Bratenbrötcben 

158 

Bratenfett 

181 

Bratenmürje 

181 

Bratfifcbe, geroöbnlidbe 

247 

Bratfartoffeln 

268 

— aufgejogene 

268- 

Brätfugeli, f. SBurfibrät? 


flögen. 


Bratfiüde formen 

180 

— flopfen 

179 

— reinigen 

179 

— fallen 

181 

Bratroürfte 

219 

— machen 

174 

— oor bem Auffpringen 


beroabren 

175 

BraunS, Basier 

413 

Brecbfpargel 

281 

Breil lauf, guder 5* 33* 


focben 

468 

Brenneffel, junge, als 


©emüfe 

284 

Brennmaterial 

35 

Brejeli 

382 

— gefabene 

382 


Brezeln (oon Hefenteig) 423 
Briefe 1—8, 681—686 
Briefen, f. Kalbs? 
milfen. 

BrieScbenflöfjcben,f .KalbS? 

milfenflöpcben. 
Brieecbenfuppe, f. KalbS? 
milfenfuppe. 

Brombeeren, Kultur ber 561 

— einfocben in ftuder 471 

— frifd)e, alS Kompott 312 

— ganje, einmacben 470- 

— in ©elee 470 

— fterilifieren 459> 
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Mrombeerblättertee 651 

Mrombeerbrei 307 

Mrombeercreme 436 

Mrombeergdee 470 

— auf anbere 2Xrt 470 

Mrombeer?$altfcbalen 141 

Mrombeerfampott 312 

Mrombeerfanfitüre 471 

Mrombeerliför 488 

Mrombeermarmelaben 471 

Mrombeerpubbmg 350 

Mrombeerfaft einfachen 
mit gucfer 485 

-o^ne gucfer 486 

Mrombeerfcbaum, f. ©rb? 
beerfcbaum. 

Mrombeerfpeife 357 


Mroncbialfatarrb, f. ©nt? 
jünbungen, fatarrbali? 
fct)e. 

Mrofamen jum Ab? 


fcbmäl$en 151 

Mröfel? ober gucferteig 386 
Mrömrneli 103, 107 

Mrömrnelibrübe 115 

Mrot. Allgemeinem 83, 418 
Mrot ($aumbrot) baden 419 
Mrotauflauf 339 

— mit Aepfeln 340 

— — $irfcben 339 

-3Jtanbeln 339 

-Weinbeeren ober 

9fafinen 339 

Mrötcben, belegte 157 

— mit übrigem traten 158 

-©iern 158 

— gefüllte 380 

— mit ßonferoenfleifdj 158 
-Streicbrourft 158 

— — feiner Wurft 158 

Mrotflö&cben 138 

Mrotflöfte 326 

MrotfapflimitJpafelnüffen 354 
Mrotpfannfucben 366 

Mrotpubbing 348 

— mit föernobft 348 

-Scbofalabe 349 

-Steinobft 348 

Mrotröfti 316 

Mrotfdbnitten(fürSuppen) 136 
Mrotfuppe, gebrühte 115 
-oon Wilcb 116 

— gelobte (Manabe) 116 

-oon SRildj 116 

— »erfaßte, mit Mier 135 

-mit Wein 134 

Mrotteig, tonrnierter 427 
Mrottorten 403 


[Seite 

Mrotroürfeli, geröftete 136 

Mrucb, gucfer $um Mrucb 
fo^en 468 

Mrubermann 317 

Mrübe, roeibe (f. $albm? 
brübe). 

drüben neuer Stoffe 45 

Mrübfartoffeln 268 

Mrübreim 318 

— abgefcbmäljt 318 

— gebünftet 318 

— gratiniert 318 

— in Sauce 318 

Mrübteig (f. auch Ar. 69) 383 
Mrunnenfreffe 91 

— Aumfaat unb Kultur 547 
Mruftbrüfen, f. $albm? 

milfen. 

Mruftmicfet 649 

Mucbfübrung, ^äuSlid^e 61 

Mücbfenfleifcb 203 

Mucbroeijem^riefibrei 313 

— ?©riefjfuppe 117 

— ?©rüpe 314 

Müfett für größere Abenb? 

geiellfcbaft 524 

Mug (Morberfcblegel) tran= 
febteren 506 

Mügeln 46 

Mügeldmmerf.Wafdbfücbe. 
Münbdbenbemb 694 

Münbner Meimourft rna? 

eben 174 

Münbner Ritten 425 

— gimmetfebnitten 413 

Murgunbereffig bereiten 108 
Mufdjbobnen f. lohnen. 
Butter • 75 

— jum Abfcbmälsen 151 

— braune 151 

— — mit Mrömnteli 152 

— einfachen 75, 109 

— geflärte 151 

— gefachte ^ 151 

— ä la maitre d’hotel 151 

— ranzige, oerbeffern 111 

— febtoarje 151 

— jüpe, bereiten 111 

-frifcb erhalten 111 

— — aim $facbbutter 111 

— unb Dlioenöl aim 

^ och fett 109 

— roeiferübren 104 

Mutterbimfuit 400 

Mutterbrei (gen$) 317 

-feinere Art 317 

Mutterbrötcben mit oer? 

febiebenen Auflagen 157 


©eite 

Mutterglafur oon gemäht 
lenen AJanbeln 417 

— mit Sdjofalabe 417 

Mutterfraut f. ©arten? 

mefae. 

Muttermilch 73, 443 

Muttermilcbfucben 443 

Muttermücbfuppen 133 

Mutterfauce (meifje ©runb? 
fauce) 143 

— *u ©emüfen 143 

Mutterfaucen, feine 149 

Mutterteige 384 

©arbone f. $arbp. 
©apenne?^ßfeffer 89 

©barnpignonm 86 

— gebämpft f. ©ierpilje 
gebämpft. 

— aim ©emüfe 295 

— ?grifaffee 295 

— ?fauce, roeifce 145 

©barlotten f* ©Charlotten, 
©bateaubrianb 200 

©baubeau (Weifjtoein? 

fauce) 155 

©bofolabe f. Scbofalabe. 
©bop, engl. (§ammel? 

fteaf) 200 

©briftftollen 426 

©ognaffauce 154 

©onfommeef. gleifdjbrübe, 
braune. 

©ornetm 407 

©orntebonm f.©fftggur!en, 
fleine. 

©remen. Allgemeinem 433 
Creme brulee f. ©reme, 
gebrannte. 


—- gebrannte 434 

— geftürjte 438 

— mit Scbneebatten 434 

— ,eim 439 

— ?fucben 396 

©roquante 103 

— ?fcbüffel 161 

©roquettebenoonübrigem 

glcifcb 223 

©roup, falfcber 638 

©routonm 103 

©urrppuloer 90 

— *fauce(inbifcbeSauce) 147 

‘Dacbmfleifcb 229 

2)acbmpfeffer 226 

2)ampfäpfel f. Aepfel? 

ringe, amerifanifebe. 
®ampfbäber 645 
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Seite 


SDampfbraten 184 

$)ampfbrübe f.33raifieren. 
Kämpfen 100, 103 

SDampfbaube auf ©a & 
berbe 23 

Dampfheizung 33 

Dampffompreffen 649 

Dampfnubeln 334 

— in Sutter gebatfen 334 

— gebacfen 334 

Darmbluten 626 

Darmfatarrb f. 3ttagem 

unb Darmfatarrb- 
Dattelbrötcben 412 

Deglafieren (ablöfcben) 102 
Dekorieren f. ©ärmeren. 
Demilionaifefauce 146 

DeSinfeftion 627 

®tätfpeifen 445 

Dicfmilcb 73 

Dienftboten 66 

Dill 91 

— NuSfaat unb Kultur 553 
Dörren uon Dbft unb 

©ernüfen 498 

Dörrfrücbtetorte (f. Nr. 

724 b) 395 

Dörrgemüfe 498 

Dörrobft 498 

Dorfcb f. Kabeljau. 
Dreifrucbtgelee 471 

Dreifrucbtmarmelabe 471 
Dreifrucbtfirup 486 

Dreffieren 103 

— beS ©eflügelS 230 

Dünfli für kuppen 136 

Dünflifuppeff.'örotfuppe, 

gebrühte). 

fünften f. Kämpfen. 

Durch paffieren 103 

Durcbrübren 103 

Durcbfieben 103 

Durcbfireicben 103 

Dürrliben f. ^omeH* 
f firfeben. 

Dufcben 646 


(SbeipÜj f. Steinpilz- 
©gli auf J)ottänb. Nrt 245 

— gebacfen f. gifebe ge* 
baefen. 

— gebraten, f. gif ehe ge= 
braten. 

— gebämpft, f. gifebe 
gebämpft. 

— gefottena.bollänb.Nrt 243 

— gebämpft auf tyottänb. 

Nrt 245 


Seite 


©gli in «Sauce 245 

— mit franjöf. Sauce 245 

©icbenrinbenbäber f. £eib 

bäber. 

©icbenrinbenfufjbäber 643 

©ter. NUgemeineS 76 

— Sitter erfennen 77 

— gebaefen 360 

-mit Ääfe 369 

— gefüllte (f. auch „33or* 

fpeife" S. 156) 162 

— gefotten 360 

— hart getobt 360 

— fonferoieren 77 

— Nürnberger 379 

— pftaumenroeid) 360 

— ©ob 360 

— fparen 105 

— überfcblagen 360 

— oerlorene 137 


-als Suppeneinlage 360 

©ier, uerlorene auf gelb 
gebacfeneSöroifcbnitten 360 
-auf geröftetem 


©peef 360 

— auf Salat, Spinat 
ober ÜNangolb 360 

— raärmen 105 

— meid) gefotten 360 

©ierfruebt 291 

— gebaefen 291 

©iergriefsfuppe 118 

©iergrog 451 

©ierbaber(Nteblfcbmarren) 368 

— als fü£e Speife 368 

©ierfäfe 137 

— (gonbue) 369 

©ierflöjzcben 140 

©ierfutteln 369 

©ternubeln f. Nubeln. 
©ieröbrli 375 

— auf anbere SCrt 375 

©ierpafteten 393 

©ierpfannfueben 364 

©ierpflaumen einmac^en 478 

— Kompott 311 

©ierpilze (Pfifferlinge) 87 

— gebämpft 295 

— als ©ernüfe 295 

©ierplattenmuS 344 

— mit 33rot 344 

— mit grüßten 344 

— gefaben 344 

©ierröfti f. örotröfti. 
©ierfatate 305 

©ierfauce 146 

©ierfpä^en 324 

©ierfpeifen 359 


Sette 

©ierftic^ 

140 

©ierroein 

451 

— falter 

©ingemaebte grüßte auf* 

452 

bemalen 

-oor bem ©ären 

455 

frühen 

-oorbem^anbieren 

456 

febüfeen 

456 

©ingerü&rte Suppen (8ufb 

fuppen) 

117 

©ingeroeibe 

79 

©infoeben 

— uon Leeren unb Dbft 

103 

in 3ucfer 

468 

©inlauffuppen 

117 

— uon Ntilcb 

117 

— uon SBaffer 

117 

©inmacben 

454 

— in ©ffig 

491 

— in Salz 

— ohne 3ucferzugabe in 

495 

Sßaffer 

484 

©inmaebgläfer bebanbeln 455 

— füllen 

455 

— febmefeln 

455 

— oerfcbliefjen 

455 

©inmaebfoebgefebirre 

454 

©inreibungen 

625 

©infäbe, geftriefte 
©inteilung beS Scblacbb 

783 

fleifcbeS 

©intopfgeriebte finb mit 

163 

* bezeichnet. 

©ifebnee fcijlagen 

105 

©ifebnee mit Xeig mifeben 105 

©ifengebacfeneS 

381 

©ifengefcbirr reinigen 

29 

©ifenpfannen 

20 

©iSfraut als ©emüfe 

284 

©iSi'cbranf, ßoebfifte als 

26 


©iroeip oom Dotter 
trennen 104 

— Zu Schnee fragen 105 

©iroeifzglafur mit $irfc^ 

ober Nofemoaffer 416 

— mit Ntanbetn 416 

©iroeifjftoffe 69 

©leftrifebe Beleuchtung 37 

— §erbe 18 

— Defen 34 

©leftrigität, Unfall burefj 630 

©llbogenärmel 713 

©Ifäffer Scbmorfleifcb 190 

©mailgefcbirr 20 

— reinigen« 29 

©nbioien, NuSfaat unb 

Kultur 547 
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Seite 

Enbioien über ben SBinter 
aufberoabren 503 

Enbioiengemüfe 284 

Enbioienfalat 299 

©nie. Allgemeines 237 

— braifiert 237 

— gebraten 237 

— gebünflet 237 

— gefüllt mit Kartoffeln 237 

--Kaftanien 237 

— mit ©cbnüten 237 

— iranfcbieren 507 

— toiibe f. SBÜbente. 

Entengucbt 593 

Entrecote 200 

Entgünbungen, fatarrba* 

lijcbe 637 

Erbfen f. aud) AuSferns 
nnb guder* Erbfen 554 

— AuSjaat nnb Kultur 554 

— in ^Butter gefd)ioenft 266 

— gebämpft 265 

— gebörrte 266 

— gelbe, fodjen 265 

— als ©emüfe f. £egu* 
minofen als ©emüfe 
ober als Sßüree. 

— in ©auce 266 

— fterilifierte 266 

— junge, grüne, auf ein* 
fac^e Art etngumacben 465 

-garte, fterilifieren 465 

— fterilifieren 465 

Erbfenbreifoteletten (f. 

unter Kartoffelfotelette) 269 
Erbfenbrübe 115 

Erbfenmeblbrei 318 

Erbfenpüree f. Segumis 
nofen als $üree. 
Erbfenfcbalen 107 

Erbfenfuppen, gelbe 125 

— grüne 126 

Erbbeere, Kultur ber 557 

Erbbeeren, frifcbe, als 

Kompott 312 

— gange, einmadjen 471 

— überaus faltbar eins 

machen 471 

— in ©elee 471 

— mit ©djlagrabm (f. 

Ar. 899) 437 

— gange, fterilifieren 460 

— in guder einfodjen 471 

— mit guderlöfung fte* 

rilifieren 460 

Erbbeerboiole 452 

Erbbeercreme f. SSaniHe? 
creme mit Erbbeeren. 


Seite 

Erbbeerfaltfdjalen 141 

Erbbeerfompott 312 

Erbbeerfonfitüren 472 

— mit Ababarber 472 

Erbbeerfultur 557 

Erbbeerliför 489 

Erbbeermarmelaben 472 

Erbbeerpüree (für ®e* 

frorenes) fterilifieren 460 

Erbbeerfaft fterilifieren 463 

©rbbeerfdjaum 347 

Erbbeerfcbnitten 379 

Erbbeerjtrup 486 

Erbbeertörtcben 397 

Erbbeertorte f. ^imbeer* 
ober Erbbeertorte. 
Erbnufsöl 87, 109 

Erfrierungen 631 

Ernährung f. AabrungS* 
mittelfunbe. 

Erftidungen 631 

ErftlingSbäubcben 723 

ErftUngSfjembcben 721 

Ertrunfenetoieberbeleben 631 

ErgiebungSgrunbfä^e 667 

E6gefd)irre reinigen 27 

Effig (als ©eroürg) 93 

— (als KonferoierungS* 

mittel) 80 

Eifigbereitung 108 

Ei figf rückte 491 

Effiggurfen, f leine 493 

Eftragon 91 

— AuSfaat unb Kultur 553 

Eftragoneffig bereiten 108 

Eftricb 31 

gadjauSbrüde in ber 
Küdje 102 

gaben, gucfer gum gaben 
einfocben 468 

gaüobft gu ©elee 481 

— gu 2ftuS oermenben 

(f. Kr. 1049) 481 

— guDbfteffigoerroenben 108 

galfc^e Auftern 161 

galfdjer ©alm 194 

gäljdbungen bei ©toffen 674 

gamilienfaffee 448 

garbige Kleiber toafdben 44 

garce 103 

garcieren 103 

— beS ©eflügelS 230 

gafan forciert 238 

— gebraten 238 

— gebünftet 238 

— gefc^mort 238 

— tranf djieren 507 


Seite 

gaftenfuppe 130 

— oon Aal 131 

gaftnacbtSfräpfc^en 376 

— AHener 377 

gaftnacbtSfrapfen, 2Jiünc^s 

ner 376 

gaftnadjtStüdjlein, oer* 
fd)iebene Arten 375 

gaftnad)tsfüd)li, gürd^er 376 

— oon Hefenteig 376 

gauftbanbfdjube, geftridte 767 
geberfobl (AlätterfobO 286 

— AuSfaat unb Kultur 544 

gebermatra^en 14 

geigenbrötcben 412 

gelten gebaren f. gifdje 

gebaden. 

— blau f. gifdje blau. 

— gebraten f. gifdbe ge* 
braten. 

— gebämpft f. gifd&e 
gebämpft. 

gelbfalat 300, 546 

gelle reinigen 54 

gendjel 92 

— AuSfaat unb Kultur 556 

gencbelfalat 302 

genfter reinigen 54 

— blinbgeraorbene, reis 

nigen 54 

geng (Autterbrei) 317 

— feinere Art 317 

gerienfüdje, ©peifegettel 531 
gerfen einfe^en 810 

— einftriden mit Ergänz 

gungSftüden an Aobr 
unb guf$ 810 

geftlicf)teiten 64 

gelte 70, 76 

— einfocben 109 

gettfäfe 74 

gieber meffen 621 

gieberfranfbeiten 640' 

güet als ©cbmorbraten 187 
Filet de sole(©eegungens 

filet) 254 

giletbraten 187 

giltrieren oon grucbt* 
färten 469 

giltrierftubl 469 

gingerbiSfuit 408 

gücbe. Allgemeines 240 

gifdbe (f. auch Ateerfifdbe 
ober ©üjjioafferfifcbe) 80 
—■ abfieben 242 

— abgieben 241 

— Afpif gu 17SV 

— auSnebmen 241 
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gifd)e blau abgefotten 
!alt gu geben 243 

— blau abfieben 242, 243 

— gorm erhalten beim 

Sieben 240 

— gebaden, auf oer? 

fcfyiebene 2Ut 244 

— gebraten (f.aud)23rai? 

fifcfje) 247 

— — auf bem 3ioft 247 

— gebämpft 245 

— in ©elee 250 

— geftürgt,in2J?aijonnaife250 

— Äenngeid&en frifd)er 241 

— frümmen 242 

— mariniert 250 

— ä la matelote 249 

— nad) 3Jtatrofenart 249 

— in 3JJaponnaife 249 

— paniert 247 

— fd&uppen 241 

— töten 240 

—- Juristen 241 

gifd&filetg auglöfen 242 

— fteben 243 

gif$fleifd)!löfjd)en 139 

gifdjfrifaffee 249 

gifddrofeiten 257 

gifd)leber oertoenben 241 
gifd&maponnaifen 249 

gijd)paftete 388 

gifdjpubbing 356 

gifdt>refte 257 

— gratiniert 257 

— in haftete 257 

gifd&reftenfalat 257 

gijdjfalat 305 

gifd)fub, f alter (f. r.345) 251 
—- warmer (f. 9?r. 334) 242 
gifd&fuppe 131 

gladtftidjborten 811 

glaben ober 2Bäf)en 426 
gläblein (gläbli) 137 

— gefüllt 368 

-mit 9Jtild)fauce 369 

— italienifdje 369 

glambierenbeg®eflügelg 229 
glammeri, oerfd)iebene 354 

— oon geinmefjlen 354 

- grud^tfaft 355 

-oerfdjieb. ©riefj? 

arten 354 

-^aftanien 355 

— roter, oon geinmetylen 355 
glanell, farbigen, roafcfjen 44 

— toeifjen, nmfdjen 44 

glafd&en reinigen 28 

— trübe, reinigen 28 


Ittüller, 6ausmütter<t)en. 


Seite 


glaumpaftetdjen 393 

gledenaugmadjen aug 
genftern, 3Jtöbeln, 335? 
ben ufio. 51 

— aug 2 Bäfd>e, ÄleU 

bern ufm. 42, 49 

gteifd). OTgemeineg 78 

— beigen 179 

— einfalgen 169 

— gebratene^, falt 220 

— gefdjne^elteg 208 

— gefdjtoungeneg 186 

— fonferoieren 80 

— pöfeln 169 

— räuchern 169 

— fautierteg 186, 208 

— fieben 166 

— fpicfen 180 

— fterilifieren 467 

gleifdjbrü^e, braune 113 

— gewöhnliche 113 

gleifd^brübfpä^lein 324 
gleifchgallerte 176 

gleifchfäfe ößrefcfopf) 177 
gleifcfdlöfscben, gebadene 139 
gleifcbflöfce 326 

— oon Üleftenfleifc^ 326 

gleifchfrapfen 377 

gleifc^omeletten (f. oer? 

fc^iebene gutaten 3 U 
Omeletten) 363 

gleifchpfamdudjen 367 
gleifd&pubbing(a. heften) 223 
gleifdjpubbing 356 

gleifdjrefte, gebaden 220 
-mit diern 221 

— grilliert 221 

— paniert 220 

gleifd>reftenl)afd)ee 221 
gleifcbreftenfüc^e 220 

gleifdjfalate 305 

gleiidjfalat, gemifdEjter 305 
gleifcbftrubel 335 

gleifd&fulgen. SlUgemeineg 175 
gleifchoögel 203 

gleurong 386 

glideinfäfce 811 

gliden 811 

gliegen oertreiben 57 

glölje oertreiben 57 

ging, 3«der g. g. lochen 468 
glunbern mit 5Dl)pmian? 

fauce 251 

glufjfarpfen gebraten, f. 

gifdje gebraten, 
gonbue (dierfäfe) 369 

— nach greiburger 2 lrt 162 

— nad)$fteuenburger$lrt 162 


Seite 

gorellen blau f.gifdje blau. 

— gebaden f. gifdje ge* 
baden. 

— gebämpft f.gifche ge? 
bämpft. 

— in ©elee f. gifche in 
©elee. 


go^elfc^nitten 379 

granfen reinigen 51 

grangofen oertreiben 58 

grauenfjemb (Staghemb) 691 

— mit gerabem Voller 

unb SBorberfchlufi 696 

grauennad)themb 700 

*grico (SSoreffen) 206 

grüanbeüen 223 

— ohne gleifdj 316 

grifaffee (weifjeg 3Ra? 

gout) 103, 186, 205 

— oon grofchfdjenfeln 261 

grifd)ling f. 2Bilbfcf)wein, 

jungeg. 

grömmigfett 5 

grofdjfchenfel gebaden 261 

— gebämpft 261 

— in wteig gebaden 261 

grofchfchenfelfrifaffee 261 

g?ofd)fchen!elfuppe 130 

groftbeulen 638 

grüßte, eingemachte, auf* 

bewahren 455 

-oor bem (Sären 

fcf)üh?n 456 

-oorbem^anbieren 

frühen 456 

— einmachen in (Sffig 491 

— rohe, einmachen (in 


— fterilifieren im eigenen PJ4r j 
Saft, ohne Quder fotoic ? 1 


mit Swder 459 

— fterilif., aufbewahren 455 

grud)tbombe(©ötterfpeife) 356 
grüchtebrötdjen 358 

gruchteig 440 

grüchtepfannfuchen 366 
grüdjtetimbal 390 

grudjtgelee 438, 470 

grucbtliföre ufw. 485 

gruchtpüree?$altfchalen 141 
grud^tfaft mit Sßaffer 453 

-Sßein 453 

grud)tfäfte fterilifieren 485 

— gu Sirup, ©elee ufw. 

filtrieren 469 

gruchtfafteig 440 

gruchtfaftglafuren 416 
gruchtfauce, einfache 155 
53 
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©eite 


gruchtfuppen 184 

gruchttörtchen mit ©itter 897 

— mit ©uft 896 

— offen 397 

grühüngSfuppe 123 

gälten (garcieren) 103 

— beS ©eflügelS 230 

güdöfen 33 

gurunfel (f. unt. Hamide) 645 
guftbäber, falte 642 

— lauwarme 642 

— mit Slfcfte unb ©alj 642 

--©ichenrinbe 643 

— — $aferftroh 643 

■— — §eublumen 642 

-Senf unb ©ffig 643 

guftbäber, warme 642 

guftböben reinhatten 52 


©adenfeife 55 

©aderte 103 

©aderten. SldgemeineS 175 

— läutern 175 

©anS. SldgemeineS 235 

— gebraten 235 

— gefüllt mit Slepfeln 235 

— — mit Kartoffeln 235 

--mit Kaftanien 235 

— in ©elee 237 

— tranfcfyieren 507 

©änfebruft geräubert 237 

©änfeflein 236 

©änfefleinfuppe 127 

©änfeleber in Slfpif 236 

— gebünftet 236 

— paniert 236 

— mit berfc£)iebenen ©au? 

\' cen 236 

— fautiert 236 

©änfeteberpaftete 391 

©änfepöfel 237 

©änfejuc^t 592 

©anSpfeffer 237 

©anSragout 237 

©ären eingemachter 

grüßte oerhüten 456 

©arnelen f. Kreoetten. 
©arnieren 103 

— unb Slnric^ten 503 

— oon Porten ufw. 504 

©arten f. ©artenbau. 
©artenbau: 


SUtgemeineS 532 

SUtSfernerbfen 555 

SluSpftanjen ber ©efc? 

finge 542 

SluSfaatbireftinS greie 541 
Binbfalaf (Kopflattich) 546 


©artenbau: 

Blätter? ober geber? 

fohl 544 

Bleictjfederie 549 

Blumenbeete, Bepflanz 
jung ber 566 

— garbenjufammen? 

ftedung 568 

— ^errichten ber 566 

Blumenfohl 543 

Boben oerbeffern 534 

Boben? ober ©rbfohl* 

rabi 545 

Bohnen 555 

Brombeeren 561 

Brunnenfreffe 547 

Bufchbohnen(§öcferli) 556 
Butterfraut 545 

Düngung 536 

— flüffige 539 

©nbioien (Slntioe) 547 

©rbfen 554 

— SluSfern? 555 

— Sudler 554 

©rbbeeren 557 

geberfohl 544 

gelbfalat 546 

©artenfreffe 547 

©artenmelbe (Butter? 

fraut) 545 

©artenwege, Anlage 
ber 565 

©elbe Silben 548 

©ruppen? unb Stabat? 

tenpflanjen 568 

©urfen 552 

§anbetSbünger 540 

Himbeeren 559 

Johannisbeeren 562 

SohanniSlauch 551 

KabiS, weiter u. roter 543 
Karotten 548 

Kefen (ßuefererbfen) 554 
Knoblauch 551 

Knodenfederie 549 

Kohl (SBirfing) 544 

Kohlrabi (f. Boben? 
fohlrabi). 

Kompofthaufen 540 

Kopflattich (Binbfalat) 546 
Kopffalat (Sommer?) 545 
Küdjenfräuter 552 

Kürbiffe 552 

Saud) (Porree) 549 

Söwenjahn 548 

•äJtangolb’ 545 

SJtelbe f. ©artenmelbe. 
höhten f. gelbe Silben. 


©eite 


©artenbau: 

SJtonat? Rettich 549 

Stüftlifafat (gelbfalat) 546 
Dberfoftlrabi 544 

Baftinafen 548 

Beterfilienwurjei 548 
Bflücffalat 546 

Bifieren ber ©efclinge 542 
Poits verts (SluSfern? 

erbfen) 555 

Borree (Sauch) 549 

Stabattenpftanjen 568 
Stäben (weifte Stuben) 545 
StabieScften 549 

tauben (rote Stuben) 545 
Stettiche 550 

Stfjabarber 557 

Stofen (f. unter 3 ier * 
fträuefter) 571 

Stofenfohl 544 

Stäben, gelbe, f. ©elbe 
Stäben. 

Stuben, rote (Stanben) 545 
— weifte (Stäben) 545 

Saat? ober Treibbeet? 

faften 541 

©alatrüben (Stanben) 545 
©auerampfer 551 

Schalotten 550 

Schlingpflanzen f. Sau? 

ben 573 

©eftnittfraut f.SJtangolb. 
Schnittlauch 551 

©chotenerbfen f. SluS? 
fernerbfen. 

©chwarjwurjeln 548 

©ederie (Knoden? unb 
BfeichO 549 

©eftlinge pifieren unb 
auSpftanjen 542 

©ommer?Kopffalat 545 

©ommer?3tettich 550 

©pargel 556 

©peifejwiebeln 550 

©pinat 551 

— Sieufeelänber 551 

Stachelbeeren 562 

Stangenbohnen 555’ 

©tauben 569 

Tomaten 553 

£reibbeetfaften 541 

Umgraben 535 

SBechfelwirtfchaft 536 

SBegwart (5ßeglu_gern) 548 
SBintergartenfreffe 547 

SBinterfopffalat 546 

Sßinterrettich 550 

SBinter^wiebeln 550 
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Sette 


©artenbau: 

Sßirfing (2öirj ober 
Äo§l) 544 

gidjorie (Söegroart) 548 

Tiergarten, Sage unb 
Einteilung 564 

3ierfürbiffe 552 

gierfträudjer 571 

gucfererbfen (Äefen) 554 

3roerg* ober Söufcf)* 
bofynen 556 

gtoiebeln 550 

©artenfreffe, 2lu3f aat unb 
Kultur 547 

©artenlauben (f. ©cf)ling* 
pflanzen für ©.). 
©artenmelbe, s 2lu3faat u. 

Kultur 545 

©artenmelbe al§ ©ernüfe 
(f. ytx. 406 b.) 285 

©artemoege anlegen 565 

©a£I)erb 18 

©aSUd&t 37 

©aSöfen 34 

©aSplatte (Sftecfjaub) 18 

©eflügel. Allgemeines 229 

— Afpif ju 179 

— auSmeiben 229 

— barbieren 230 

— breffieren 230 

— eintaufen 79, 229 

— forcieren 230 

— flambieren 229 

— füllen 230 

©eflügel mit Ategonnaife 

(f. Ar. 298) 231 

— rupfen 229 

— fcbladjten 229 

— fpicfen 230 

— tranfdjieren 507 

©eflügel toeiftgefodjt 231 

— toilbeS 238 

— SaljmeS 231 

— aubereiten 229 

©eflügelpaftete 388 

©eflügelreften*©almi 240 

©eflügelaudjjt 585 

©efroreneS 439 

— oon gucferfirup 440 

©efüf)l, baS 617 

©efüllte Srötdjen 380 

©efüUter AeiS 357 

©eifteSpflege 65 

©e f atine 103 

— auflöfen 152 

— ju ©ufjen (unter Afpif) 178 
©elbe Drüben, AuSfaat u. 

Kultur 548 


Seite, Seite 

©elbe Aüben gebämpft 277 ©efcfjirr, ^Sruntruter 21 

— gebünftet 278 ©ejcfjmacf, ber 617 

— geröftet 278 ©efcfjne^elteS gleifd) 208 

— in ©auce 278 ©efeHigfeit im §aufe 64 

©elbe Aübenfonfitüre 479 ©efunbljeitSpflege 601 

©elber Aübenpubbing 351 j ©etränfe, alfoljolfreie 95 

©elbeS Aübenpüree 276 — alfof>oll)altige 95 

©elber Aübenfalat 301 — falte 452 

©eleeS 435i — roarme 446 

— oon Leeren unb ©etreibe. Allgemeines 81 

grüßten 468 ©etreibefaffee 94 

©emifd^ter ©alat 304, 505 j ©eroicfjte, f. Aiajje unb 

©emSfotelette 227 ©etoicfjte. 

©emSlaffe gebraten 227 ©eraürje, auSlänbifcfje 89 

©emSpfeffer 226 — ein$eimifc$e 90 

©emSrücfen gebraten 227 ©eroürafräuter aufbe* 

©emSfcfjlegel gebraten 227 magren. 92 

©emSfcfyni^el 227 ©eroüranelfen 89 

©emüfeeinmad^eni.Effig 492 ©ifte, betäubenbe 635 

— einmac^en in ©alj 495 ©ipSfiguren reinigen 55 

— erlefen 98 ©iraffentorte 405 

— gebacfen 373 j ©ütertorten 394 

— gemifd&teS 290 | ©ifji gebacfen 197 

— glafiert 290 r— gebraten 196 

— grüne 85 — paniert 197 

-bämpfen 262 ©i^iragout 205' 

-oorbereiten 262 ©lace (f. a.„©efroreneS") 103 

-toeid)focf)en 262 ©lacebraten (beutfdfjer 

— a la jarcliniere 290 traten) 183 

— fieben 851 ©läfer reinigen 28 

— fterilifieren 463! ©lafieren 103| 

— (Atifcbgemüfe) fteri* — oon Jpafelnüffen 105 1 

lifieren 466 ©lafieren oon Porten ufro. 

— unb Dbft börrett 498 (f. Porten u. SBacftoerf) 399 

— unb Dbft in Kellern u. ©lafuren 416 

Erbmieten aufberaafj* ©lettten 46 

ren 500 ©leidfjfdjroer 401 

©emüfebrüfje 114 ©leidjjfd&toers£örtdjen 402 

©emüfegartenQ'. ©arten* ©lüljtoein 451 

bau). — alkoholfreier 450 

©emüfefrapfen 377 ©olbener Tübbing 349 

©emüfefalat, gemifdjter 304 ©olbfd^nitten 136 

©emüfeforten, befte 543, ©olbtoürfeli 136 

©emüfefuppen 122 ©ötterfpeife (grud&t* 

— einfache 122 bombe) 356 

— italienifdje(Minestra) 122 ©rafjambrot 421 

— toeifte 122 ©ranaten, f. ßreoetten. 

©eneralreinigung 59 gratin, au f. ©ratinieren. 

©enuefer ©Quitten 408 ©ratinieren 103 

©erfte 83 ©ratinfauce, meijje 147 

©erftengrie&brei 313 ©rief 216 

©erftengrieftfuppe 117 ©riebenpfannfudjen 366 

©erftenmefjlbrei 3131 ©riejmuflauf 337 

©erftenfcbleimfuppe 120 — mit ßirfdjen 338 

©erftenfuppe, gebunbene 118 — mit Aofinem, ASein* 

— genföljnlicfje 118 beeren ober Ätanbeln 338 [ 

©erftentranf 453 — mit Tomaten 338 r 

©efälj f. Atarmelabe: ©riefjbreie 313 1 
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©riefeflöfccben 138 

©rie&flöfse 330 

©riefjföpfli mit ^afels 
tiüffen 354 

©rieftfucben 428 

©riefmocfen 330 

©riefcnoderln 138 


©riefjpfluten, aufgesogene 323 


©riefjpubbinge mit aller? 
lei grüßten, grucbt? 
fäf ten u. faurem 3iabm 347 

— oon oerfcbiebenen, 
groben ©riefjarten 347 

©riefjfcbmarren 368 

©rieftfcbnitten 315 

©riefcfpeife, füfje 358 

©rie&ftangen 315 

©riefcftrubel 335 

©rie|)uppen 117 

©riefifuppe oon 2)tilcb 118 
©riefetorte 402 

©riefcraürftcben 380 

©rog, f.. (Siergrog* 

©roppen 411 

©rubeberb 17 

©mnb)auce(3Jtaponnaife) 152 

— braune 147- 

— roeifje 143 

©rüne ©emüfe 85 

— Klößen 140 

©rünfernmeblbrei 313 

©rünfernfcbnitten 315 

©rünfernfuppe 119 

©ruppen? unb Rabatten? 

pflansen 568 

©rüfcbtorte 403 

©rüfce, rote, f. glarn? 

meri oon grucbtfaft. 
©ugeHjopf 424 

— einfacher 424 

— feiner 424 

— frans, (©aoarin) 425 

— gerührter 425 

— Hamburger 424 

*©ulafcb mit Kartoffeln 208 
*— ungarifcbeS 207 

©urfen, SluSfaat u. Kul? 

tur 552 

— in ©ffig unb 3«^ cr 494 

— gebämpft 290 

— gefüllt 288, 291 

©urfenfalat 300 

©urfenfauce 148 

— roeifje 144 

©uf* ju Sörtctjen 395 

©ufcpfannen 20 

. ©uteli, f. SlniSguteli. 


©uteö Senebmen bei £ifcb 510 


Seite 


Haarausfall 615 

Haarbürften reinigen 56 

Haare, ©rautoerben ber 615 
Haarpflege 614 

Hacbe, f. Hafcbee. 

Hadbraten 198 

Hafer 83 

Haferbrei (^orribge) 314 

Haferfloden broteben 412 

Haferflocfenfcbleimfuppe 120 

Haferfloctentorte 402 

Hafergriefjauflauf 337 

Hafergriefebrei 313 

Hafergrie^fuppe 117 

HafergrüfcfrifanbeHen 316 

Haferfernenfcbleimfuppe 120 
Hafermeblbrei 313 

HafermuS 314 

— geröftet 314 

Haferpfluten 323 

Haferröfti 315 

Haferfters, f. Haferröfti. 
Haferftrobbäber, f. Heil? 

bäber. 

Haferfuppe auf oolfS? 
tümliebe 2Irt 120 

— mit gleifdj gefoebt 120 

Hafertranf 453 

Hagebutten einmacben 472 

Hagebuttengelee 472 

Hagebuttenferntee 449 

Hagebuttenmarmelabe 472 

HagebuttenmuS 472 

Hagebuttentee 450 

Hägen, f. Hagebutten. 


Ha^n, roelfcber, f. %x ut? 
ba^n. 

Habnenfamm, f. Siegen? 
hart. 


Häfelarbeiten 786 

Häfelfpifcen 787 

Häfelfticbe, oerfebiebene 796 
Halbbäber 643 

Halbblätterteig 386 

HalbeiS, fdjtoebifcbeS 440 
Halbbanbfcbube, geftridte 765 

-für junge §läbd)en 765 

Halbmilcb 73 

Halbmürbteig 385 

HalS? unb iöruftbrüfen, 
f. Kalbömilfen. 
HalSfcbmersen (©d&lud? 

toeb) 638 

Halstücher, geftridte 768 
HalStoidel 648 

Hammelfleifcb, gebünftet 204 
Hammelfleifcbpaftete 388 
Hammelfleifcbfuppe 129 


Seite 


Hammelfricanbeau 195 

Hammelfüjse snbereiten 214 

Hammelfeule als falfcbe 
SHebfeule 195* 

— gebämpft 195 

— gefebmort 195 

— tranfebieren 506 

Hammelfeulenbraten 194 

Hammelfotelette 201 

Hammelnieren, gebraten 218 
Hammelnierenbraten 189 

Hammelpaftete 388 

Hammelragout 204, 205 
HammeifteafS 200 

*Hammelfuppe 129 

Hanbfertigfeiten, einige, 

in ber Kücbe 104 

Hanbfcbube, moüene, ge? 

ftridte 763 

Hanbtücber 690 

Hängepflansen 579 

Hängefdbürse 719 

Happicb, f. Kraus, ge? 
badener, non Slepfeln, 
Smetfcbgen, Kirfeben 
ober Käfe. 

Hafcbee 303 

— non gleifcbreften 221 

— sumgüllennongläb? 

lein ober hafteten 221 

— mit 9ftaffaroni 221 

— mit SHeiS 221 

— non SBilbbret 228 

Hafelbubn subereiten 240 

Hafelnu^brötcben 412 

Hafelnüffe glafieren 105 

— reiben 106 

— febälen 105 

Hafelnufjlederli 413 

Hajelnufiftengel 412 

Hafen tranfebieren 506 

Hafenbraten 226 

— gefebmort 226 

Hafenpfeffer auf oerfebie? 

bene 2lrten 225 

Häubchen, f. Kinberbäub? 
eben. 

Hauptreinigung 59> 

HauSapotbefe, Heine 616 

HauSbrot (Sünbner 9Irt) 419 

— anbere 2lrt 420 

HauSgarten, f. ©arten? 

bau. 

HauSbaltungSbucb 61 

HauSlederli 415, 416 

HauSfcbube, gebäfelte 804 

Haustiere oon tlngesiefer 
reinigen 59» 
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£auSn>efen 7 

Hautpflege 612 

— bet ßinbern nadj bem 

erften 2ebenSjal)r 665 

§ecf)t gebaren, f. gifelje 
gebaefen. 

— gebraten (f. aucf)gijcfje 

gebraten) 248 

— gebämpft, f. gifc^e 
gebämpft. 

— gebünftet 246 

— gefüllt 246 

— gefpieft 247 

— grün gefodjt 246 

— ä la matelote 249 

— in Sial)mfauce 246 

öefenbrot 428 

ipefenftöfje 329 

Hefenfüd)lein 374 

$efenme^l bereiten (f. 

aud) unter §albmürb? 
teig ©. 385 107 

.foefenpubbing 351 

Hefenteig 427 

— füfser 423 

^eferoaffeln 382 

ftefemoeefen 423 

.^etbelbeeren börren 499 

— einfachen oljneQucfer 473 

— gebämpfte, als $om? 

pott 312 

— gefönte, mit Srot? 

roürfeldjen 307 

— fterilifieren 460 

^eibelbeerbrei 306 

— falt ju geben 306 

§eibelbeergelee 473 

— einfache 2lrt 473 

^eibelbeerfaltfc^alen 141 

§eibelbeerfompott 312 

Heibelbeerfonfitüren 473 

fteibelbeerfudjen 431 

§eibelbeerliför 489 

fteibelbeermarmelabe 473 

ipeibelbeerfaft fterilifieren 

of)ne 3ucfer 463 

£eibelbeerfirup 486 

-freibelbeertinftur (f. §ei? 

beibeeren) 653 

^eilbäoer 644 

Jpetlbäöerbereitung 644 


Heilbutt fieben, f. 'äfteer; 
ftidje in ©aljnjaffer 
fieben. 

ipeilfräuter, bie tmdjtig? 

ften 650 

ipeilfräuterbäber bereiten 644 
<peilfräuterfunbe ^641 


Seite 


£eiferfeit 638 

(^Dampf^)bäber 645 
geifjtoafferlieijung 33 

Öeijung 33 

§eüanil)i (Topinambur) 281 
Hembdjen m. Sldjfelfdjlufi 725 
Hembsen m. eingefe^ten 
Slermeln 721 

pemben, f. aud) grauen? 
fjemben unb Herren? 
Ijemben. 

§embI)ofe 707 

Herbftrüben, f. Stäben. 
§erbbraten 182 

— fleine 198 

§erbe 17 

— ele!trifd)e 18 

geringe, grüne, gebraten 253 

— marinieren 255 

§eringfalat 305 

§eringSbutter HO 

HeringSfartoffeln 274 

HeringSfauce 144 

— falte 153 

fterrenbeinfleib 737 

Herrenfjemb (Tagl)emb 

für Herren) 714, 716 
§erren|emben glätten 48 
Herrenleibcfjen 736 


Herrenmüfce, geftriefte 769 
Herrenpüj, f. ©teinpilj. 
Heublumenbäber, f. §eil? 
bäber. 

§eublunten=guf$bäber 642 
Himbeeren einfodjen in 


Qucfer 471 

— frtfcfje, als Kompott 312 

— in ©elee 473 

— Kultur ber 559 

— mit ©$lagral)m 

(f. Str. 899) 437 

— fterilifieren 459 

§imbeerborole 452 

pimbeercreme 436 

Himbeereffig 491 

§imbeergelee 474 

Himbeerfaltfctyale 141 

Himbeerfompott 312 

pimbeerfonjitüre 474, 475 
Htmbeerlimonabe 453 

Himbeermarmelabe 474 
Sümbeeroüree fterilifieren 460 
§imbeerfaft, ungefodjter 

(f. Str. 1069) 486 

£imbeerfctjaum, f. @rb? 

beerfdjaum 341 

§imbeerfd)nitten 379 

Himbeerjtrup, gegorener 486 


Seite 


—"ungegorener 486 

— ungelöst 486 

ftimbeertörtd^en, f. @rb? 

beertörtefjen. 

§imbeertorte 394 

Hippen (§üpen) 382 

Hum, gebaefen 212 

— gelobt 211 

— gefcfjmort 212 

— paniert 212 

£>irnflöf$djen 139 

Hirnpubbing 212 

Hitnf dritten 212 

Hirnfuppe 128 

Hirfcfjbörndjen 381 

§ir)djfotelette 227 

pirfd)laffe, gebraten 227 

Hirfc^pfeffer 226 

§irfcf)rücfen, gebraten 227 

Hirfcljfcfjlegel, gebraten 227 

Öirfd)fct)nifcel 227 

§i£gi (Sc^luc^ser) 640 

Hodjrücfenbraten 189 

£>öcferli, f. Sufef)bobnen, 
£>ol)lfücf)lein 374 

£>ol)lpafteten (Yol au 

vent) 388 

§olberümonabe 453 

poHänbifdje Saucen 150 

Holunberbeeren, gebämpft 
al$ Kompott 312 

— (rote unb fefjamrje) 

einfoc^en 474 

— fterilifieren 460 

Jpolunberbeerenauflauf 342 

Holunberbeergelee 474 

— ?3Jtarmelabe 475 

ftolunberblüten, gebaefen 373 
Holunberbreie 307 

Holunberlatroerge, f. §o? 

lunberbeeren einfod)en. 
§olunber? unb Serbe? 

rifcengelee 470 

£ol$gegenftänbe, rolje, 
reinigen 30 


^oljgefcfjirre beljanbeln 32 
Holjtreppen, f. unter 
„gufUöben". 

§ol$toürmer oernic^ten 58 
Honig. SlügemeineS 80 
— gälfdjungen 81 

§onigbaefroerf 414 

Honigpunfc§,alfo^olfreier'450 
Hopfen, junger, toilber, 
alS (Semüfe 284 

Hors d’oeuvre 103, 156 
£ofe für Herren, f. Herren? 
beinfleib. 
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Hofen für Knaben 730 

Hofenleibdjen 729 

Hufeifen (Söaätoerf) 397 

Hüftftücf oom Dchfen, ge* 
braten 196 

— t)om Dchfen, Stinb, 

Kuh alg (Schmorbraten 196 

— oom 9iinb, gebraten 196 

Huhn, ältereö, gefotten 232 

— braifiert 231 

~ frifaffiert 232 

— gebacfen 232 

— gebraten 231 

~rrr — am Spiejs 231 

— gebämpft 231 

— ^aprifa* 232 

— en sauce 232 

— tranfchieren 507 

— roeifj gelocht 231 

Hühneraugen 638 

Hühnerbrühe 114 

Hühnerfleifchttöjschen 139 

Hühnerfrüaffee 232 

Hühnerragout 233 

Hühnerfuppe 127 

Hühnersucht 585 

Hüllflofc f. Tübbing. 
Mlfenfrüchte 85, 263 

Hülfenfruchtfuppen 125 

Hummer lochen 260 

Hummermaponnaife 260 

Hummerragout 260 

Hummerfalat 260 

Hunbebiffe 636 

Hüpen f. Hw en - 

Hürling gebacfen f. gif che 
, gebacfen. 

Hüften 638 

Hnftenmittel f. ^pih* 
megerichfirup. 

HuftenseltU 414 

Snbifche Sauce 147 

Sngroer 90 

Sngtoer, beutfcher, f. 
Kürbig alg beutfcher 
Sngrcer 493 

Snlaibböben f. gufiböben 
Snfeftenftiche 630, 633, 636 
*Irish stew 129, 207 

Stalienifcher Salat 303 

-(oegetarifcher) 303 

Stalienifche Schnitten 136 

Sacfe für Knaben 734 

3aäen,geftricfte,für9ptäb* 
chen 755 

Sägerfiöfie 325 


©eite 


Sägertorte 405 

Sarbiniere ä la 103 

Soghurt, 9tejept inx 
Selbftbereitung 442 

Sohannigbeerblätterborale 
f. SMtranf. 

Sohannigbeercreme 436 

Sohannigbeeren einlochen 

— in gucfer 471 

— in ©elee 475 

— Kultur ber 562 

— fchnmrse, einmachen 476 

— fterilifieren 459 

Sohannigbeergelee 475 

— einfache 2lrt 475 

— roheg 475 

Sohannigbeerfompott 312 

Sohannigbeerlonfitüre 475 

Sohannigbeerluchen 394 

Sohannigbeerlilör oon 

fchroarsen Leeren 489 

Sohannigbeerlimonabe 453 

Sohannigbeermarmelabe 475 

— englifche 21rt 475 

Sohannigbeerpüree fteri* 

lifieren 460 

Sohannigbeerfaft, unge* 
fochter 487 

Sohannigbeerfirup 487 

Sohannigbeerraein 490 

Sohanniglauch, Slugfaat 
unb Kultur 551 

Sulienne felbft bereiten 500 
Suliennefuppe 123 

Sug 103 

Kabeljau ä la maitre 
cThotel 253 

— gebacfen 253 

— mit Sauce 252 

— fieben (f. 2)teerfifche 
in Salsmaffer fieben) 

^abig, Slugfaat unb Kul* 
tur 543 

— gefüllt 288 

— fterilifieren 465 

Kabigfalat 300 

Kachelöfen 34 

Käfen (Qucfererbfen) f. 

©rbfen. 

Kaffee 93 

— 31llgemeineg 446 

— 2lufguh s 447 

— 51ugsug* 447 

— bereiten 447 

— copinfreier 448 

— gamilien* 448 

— gebrühter^ 448 


©eite 


Kaffee, gelochter 448 

— (betreibe* 94 

— Kathreinerg 9Ms* 448 

— Kneipp* 448 

— 9ftilch' 448 

— loggen* 448 

— röften 446 

— {dpt) arser 448 

Kaffeecreme 435 

Kaffeeffens 94 

Kaffeefuchen 425 

— gefüllter 425 

Kaffeefurrogate 94 

Kaiferfd)äberli 137 

Kaiferfchmarren 368 

Kaiferfchnihel 202 

Kaifertorte 401 

Kalao 95, 450 

Kafaogelee 439 

Kafeg su £ee 409 

Kalb, Benennung ber 

einseinen £eile 165 

Kalbfleifch 78 

— gebämpft 203 

*— in Steig 209 

Kafbfleifchflöjjchen, feine 139 
Kalbfleifchpaftete 387 

— englifche 391 

Kalbfleifchplähli auf Sä* 

gerart 202 

Kalbfleifchragout 204, 205 
Kalbfleifchfuppe 128 

Kalbfleifchoögel 203 

Kalbfbratnmrfte 219 

— machen 174 

Kalbgbrühe 113 

Kalbgbruft, gebämpfte 191 

— gefüllte 190 

— glafierte 191 

Kalbgbrufifüllen, einige 191 
KalbgfÜet 188 

Kalbgfrilanbeau 193 

— alg £)ampfbraten 193 

— gefüllt 193 

Kalbgfrifaffee 205 

Kalbgfufj gebacfen 214 

— paniert 214 

— in Sauce 214 

Kalbgfuprühe 114 

Kalbgfufigallerte ^ 177 

Kalbggefröfe ’ 215 

— mit Kartoffeln 216 

Kalbgljerj gebraten 216 

— gebämpft 216 

Kalbghochrücfenbraten 189 
Kalbgfeule tranfehiereu 506 
Kalbgfeulenbraten 193 

Kalbgfopf, gebacfen 210 
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KalbSlppf, gefüllt (f. au cf) 


Sflejept 249 b) 209 

— grilliert 210 

— !alt 210 

r— in ©auce 209, 210 

— tranfdjieren 505 

r— Juristen 209 

KalbSloteletie 201 

KalbSlaffenbraten 190 

Kalbsleber f. Seber. 
KalbSmillen, gefpidt 219 

— glafiert 219 

— paniert 219 

KalbSmillenfrilaffe 218 

KalbSmillenllöfjchen 139 

KalbSmillenfuppe 128 

KalbSnieren f. Vieren. 
KalbSohren jungten 212 

KalbSronlabe 191 

KalbSrüden tranfchieren 506 
Kalbfteal 200 

Kalbaunen f. Kutteln. 

Kalte ©etränle 452 

— hafteten 389 

— ©aucen 152 

— ©egalen 140 

— ©cfjale non Affiner 

Trauben 446 

— ©Rüffel oon übrigem 

traten 220 

Kamille, 2luSfaat unb 
Kultur 553 

KamiHentompreffe (f. 

2)ampflompreffen) 649 

Kämme reinigen 56 

Kampferbämpfe 621 

Kanbieren oerhüten bei 
eingemachten grüd&ten 456 
Kaninchen, gebauten 197 

— gebraten 197 

— paniert 197 

Kaninchenragout 206 

Kaninchenfuppe ISO 

Kaninchenjucht 596 

Kapaun 233 

— gefüllt 233 

— tranfehieren 507 

Kapern 91 

Kapernfauce, braune 148 

— toeifje 144 

Kapujinerllöfse 379 

Karamel 107 

— guder jum Karamel 

lochen 469 

Karamellöpfli 853 

Karbonaben 201 

Karbamomen 90 

Karbp 282 


Karbi; aufbetoahren 503 
— gebaden f. ©entüfe 
gebaden. 

Karfunlel (f.unt. Kamille) 654 
Karotten, 2lu3faat unb 


Kultur 548 

— borrpn 500 

— gebämpft 277 

— fterilifieren 465 

Karottenpubbing f. gelbe 

9tübenpubbing. 

Karottenfalat 301 


Karpfen blau f. gifefje 
blau. 

— gebämpft f. gifche ge? 
bämpft. 


— — anbere 2lrt. 246 

— gefüllt 248 

— gefpidt 248 

Karpfen mariniert f.gifdje 

mariniert. 

— ä la matelote 249 

— auf polnifche 2lrt 246 

Karthäuferllöfje 379 

Kartoffeln 84 

— aufbetoaljren 503 

— aufgelaufene gebal? 
lene (Pommes frites) 273 

— mit kirnen 275 

— SBouIIion? 273 

— 33rat? 268 

— SBrat?, aufgejogen 268 

— SBrat?, mit Käfe 274 

— Sörüh* 268 

— börren 500 

— ä la duchesse 272 

— englifche 272 

-- erfrorene 503 

— gebaefene 273 

— ganje gebratene 273 

— gebratene, mit Käfe 274 

— gefüllte 274, 288 

— glafierte 268 

— |>eringS? 274 

— imoenbig fd)toärjliche, 

fieben 268 

— panierte 274 

— ^Seterfilien? 271 

— mit 3tahm 268 

— roh gebraten 273 

— roh gefchälte, fieben 271 

— mp 269 

— ©alj? 271 

— faure 272 

— in ber ©chale 267 

— ©chinlen? 274 

— ©chroenf? 268 

— fieben 267 


Kartoffelauflauf 340 

— anbere 2lrt 340 

— mit Slepfeln 340 

-einfache 2lrt 340 

— mit Käfe 340 

— mit Kirfchen 340 

KartoffelbiSfuit 400 

Kartoffelbrei 272 

— oon lalten ©iebelar? 

toffeln 271 

Kartoffelbampfnubeln 335 

Kartoffelhefenlüchlein 374 

Kartoffelllöfjchen 140 

Kartoffelllbfje 270 

— feine 327 

— oon rohen geriebenen 

Kartoffeln 328 

— oon gefällten Kar? 

toffeln 327 

— mit Käfe 270 

Kartoffelfocher 267 

Kartoffellochjeiten f. ben 

©elbftfocher 267 

Kartoffelföpfchen 302 

Kartoffellotelette 269 

Kartoffellrapfen 392 

Kartoffellroletten 269 

Kartoffelluchen 274 

— (SBähe) 428 

— füfier 428 

Kartoffellüchlein 271 

Kartoffeltugein 269 

Kartoffellöffellüchlein 371 

Kartoffelmehl (f. unter 

thüringer Klöfje) 328 

Karioffelnubeln 269 

Kartoffelpaftetchen mit 
Käfe 275 

Kartoffelpfannluchen 366, 367 
Kartoffelpfluten 268 

Kartoffelpubbinge 353 

Kartoffelpubbirg mit Käfe 353 
Kartoffelpuffer 371 

Kartoffelribel (Maluns) 270 

Kartoffelfagofuppe 119 

Kartoffelfalat 302 

— geriebener 302 

— mit gering 302 

— mit $iljen 302 

— mit ©ped 302 

— oorjüglicher 302 

Kartoffelernten 271 

Kartoffelfpäten 324 

Kartoffelftod 272 

Kartoffelfuppen 124 

Kartoffelfuppe, abge? 

fchmäljt mit groiebeln 124 

— braune 125 
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Kartoffelfuppe, gebun« 
bene 124 

— mit Kerbelfraut 125 

— legierte 125 

Kartoffeltimbal f. $im« 

Bai mit Kartoffelfrufte. 
Karoiol f. 33lumen!o^l. 

Käfe 74 

— halbfetter 74 

— toeifjer (Duarf) 441 

Käfeauflauf 340 

— auf fran$öfifd)e 2lrt 340 

— mit 2ftaffaroni unb 

©cbinfen 341 

— mit 3tahm 340 

— mit 3teiS 341 

KäfebäHcben 369 

Käfecreme 437 

Käfebappicb 371 

Käfefeulcben 329 

Käfeflöjjcben 329 

Kftfefranj 371 

Käfefrofetten 370 

Käfefucben (oerfcbiebene) 429 
Käfepaftetcben 393 

Käfepfannfucben 366 

Käfefalat 305 

Käfefcbnitten 370 

Käfefouffle in Käftcben 162 

— in ber ©Ruffel 162 

Käfefpäfccben 324 

Käfefpeifen (föamequinS) 161 
Käfeftrubel 335 

Käfefuppen 132 

KäSbappicb (Käfefranj) 371 
KäSröfti 316 

Kaftanien 293 

—- börren 500 

— bürre, fieben 294 

— gebraten 293 

— al$ ©emüfe mit ©pecf 294 

— gefotten 293 

— glafiert 294 

— alS ^adjtifd) 294 

— mit ©chlagrahm 358 

— mit gutfer 294 

Kaftanienauflauf 344 

Kaftanienföpfcben (glarn« 
i*- r meri oon Kaftanien) 355 
Kaftanienpubbing 353 

Kaftanienpüree 294 

Kaftenbrot f. 3ftobelbrot. 
KataplaSmen 649 

Kathreiners 9)la4faffee 448 
Kahenfchroans f. ßinnfraut. 
Kaoiar, ruffifcher 156 


Kefen (ßudererbfen) f. 
@rbfen. 


©eite 

KehlEopf f atarrh f .©nt^ün« 
bungen, fatarrbalifcbe. 

Keller 31 

Kelleraffeln oertreiben 59 

Kephir, 9tejept §ur ©elbft« 
Bereitung 442 

Kerbel 91 

— SluSfaat unb Kultur 553 

Kerbelfuppe (Kartoffel« 

fuppe mit Kerbel) 125 

Kernfrudjtfaucen 155 

Kernfruchtfuppen 135 

Kern« unb ©teinobft ge« 
baden 373 

Keulen tranfcbieren 506 

Keulenbraten 192 

Kiefernabelbäber f. §eil« 
bäber. 

Kinber gefchtedjtlich auf« 
$uflären 670 

Kinberärmel, geftridte 763 

Kinberernährung nach b. 

erften SebenSjahr 664 

Kinberhäubcben 723, 724 

— gebettelte 802 

— geftridte 751 

Kinberhembchen 721 

KinberhöSchen für brei 

SllterSftufen 724 

— geftridte (93einfleib f. 

Eieine Kinber) 749 

Kinberjädchen, gehäfelteS 800 

— geftridte 772 

Kinberfleibcben 727 

— gehädelteS in §änge* 

form 803 

Kinberfleibung 665 

Kinberfranfheiten, begin« 
nenbe 666 

Kinberlä^chen auS ©toff 722 

— geftridteS 775 

Kinberleibchen, geftridteS 771 
Kinbermübe, getäfelte 801 

-mit 3Jtufchelranb 802 

Kinberpflege 660 

— nach bem erften £e« 

benSjahr 664 

Kinberrödchen, gehäfelteS 801 
Kinberftiefelchen,geftridte 770 
Kinbertoagenbede, ge^ 
häfelte 805 

Ktnbertoäfche felbft 

fteHen 720 

— (mafchen) 41 

Kirfeben börren 499 

— einmachen 477 

— tn @ffig 491 

— frifche alS Kompott 311 


©eite 


Kirf eben gebämpft als 
Kompott 311 

— gebörrte, fod^en 308 

— mit Himbeeren ein« 

machen 478 

— mitroeigenSohanniS« 

beeren einmacben 478 

— (auch faure) ftertli« 

fteren 461 

— türfifebe f. 2lmareüen. 

Kirfcbenauflauf (f. ^r. 

561c.) 338, 343 

Kirfebenbrei 307 

Kirfdjenbrotauflauf 339 

Kirfcbenbidfaft (f. Kir« 
fcbenmarnxelabe). 
Kirfcbengelee 477 

Kirfcbengumpifcb (Ktr« 
fcbenfaltfchale) 141 

Kirf^enbappicb 371 

Kirfeben« (bürre) Kalt« 
fcbale 141 

Kirfcbenflöfce 330 

Kirfcbenfompotte 311 

Kirfcbenfonfitüre 477 

Kirfcbenfrattj 371 

Kirfcbeufucben 394 

Kirfcbenfucben (5ßäben) 430 

Kirfcbenfücblein ( s Jtejept) 
ftr. 670) 373 

Kirfcbenlattoerge f. Kir* 
fchenmarmelabe. 
Kirfdjenmarmelaben 477 

Kir[cbenpfannfucben 366 

Kirfebenpüree fieritifieren 461 
Kirfcbenfauce f. Leeren« 
faucen. 

Kirfdh enftrubel 335 

Kirfebentorte (3Jtürbteig) 395 

— (2ftanbelteig) 405 

Kirfcbliför oon frifeben 

Kirfeben 489 

— oon ©auerfirfeben 489 

Kirfcbpubbing 350 

Kirfcbfpähchen 324 

Kirfcbmafferfauce 154 

Kiffeli (gaftnacbtSEücbti) 376 
Klären . * 103 

Kleiber, farbige, toafchen 44 

— Machart ber 675 

— inftanbb alten 677 

— 2ßabl unferer 674 

Kleiberleinen toafeben 45 

Kleiberftoffe, garbe ber 674 

— Sßerfälfcbungen 674 

Kleibung, gefunbheitS« 

fcbäblicbe 676 

— ber Kinber 665 
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KleibungSftücfe, alte, oer? 
wenben 822 

— geftricfte 739 

Kleiebäber f. §ei(bäber. 
Kleinbacfwerf (3Bei^= 

nachtSgebädf) 407 

— ufw. oon Blätter?, 
3ftürb* ober Qucferteig 396 

Kliftiere 625 

Klopfteige 321 

Klögchen, grüne 140 

— al$ Suppeneinlagen 137 

Klöge. Allgemeines 322 

Klöge (f. auch Suppen? 

Ilögchen): 

Apfefflöge 329 

SBaperifche Klöge 328 

— Seberflöge 327 

$8öbmifche Klöge 326 

-mit fyteifc^ 326 

SBrotflöge 326 

gfeifchflöge 326 

— oon Steftenfleifdh 326 

©riegflöge 330 

$efenflö|e 329 

§ägerflöge 325 

Kapu§inerflöge 379 

KarthäuferHöge 379 

Kartoffelflöge 327 

Kirfdjenflöge 330 

Klöge oon rohen gerie* 

benen Kartoffeln 328 

— oon roh gefdhälten 

Kartoffeln 327 

— römifdje 325 

£eberflöge 327 

Schwammflöge 330 

Scbroebenllöfee 323 

Semmelflöge 326 

Solbatenflöge 325 

Spedflöge 326 

Suppenflöge 137 

$büringerflöge 328 

SCirolerflöge 330 

Surftbrätflöge 326 

gwetfchgenflöge 330 

Knabenjacfe 734 

Knabenmüfce, geftricfte 751 
Knabemoefte 732 

Kneippfaffee 442 

Knetteige 321 

Kniewärmer, geftricfte 747 
Knoblauch 90 

Knoblauch, AuSfaat unb 
Kultur 551 

Knoblauchfauce 144 

Knochenbrüche 633 

Knochenbrühe 114 


Sette 


Knoüenfellerie 549 

Kocheinrichtung,eleftrifche 18 

Kochen. Allgemeines 98 

Kochfett auS Söutter unb 
Dlioenöl 109 

— ranzig geworbenes 

reinigen 110 

Kochfette, gubereitung 109 

Kochgefchirre 19 

Kochherbe 17 

— reinhalten 31 

Kochfifte 23 

— als ©iSfchranf 26 

— (Gebrauch ber 25 

— felbftanfertigen 24 

Kochfiftenberb, eleftrifcher 23 

Kochfalj als 9teinigungS? 

mittel 55 

Kognaffauce 154 

Kohl f. SBirfing. 

Kohlenherb 17 

Kohlrabi (f. auch Ober* 
foblrabi), AuSfaat unb 
Kultur 545 

Kohlrabi gebämpft 275 
Kohlrabi gefüllt f. 2Bir? 
fing gefüllt. 

— ältere, lochen 276 

Kohlrüben f. Kohlrabi. 
KofoSbutter 87 

KofoSläufer reinigen 54 
KofoSnugfett 87 

Kölle (f. öohnenfraut). 
Kompotte: 

Aepfelfompotte 309 

Aprifofenfompotte 303,446 
Sananenfompott 446 
Sirnenfompotte 310 
SÖorbeauEpflaumen? 

fompott 446 

SBrombeerfompott 3L2 
©ierpftaumenfompott 311 
©rbbeerfompott 312 

©eibelbeerfompotte 312 
§imbeerfompott 312 
|>olunberbeerfompott 312 
SohanniSbeerfompott 312 
Kirfchenfompotte 311 
^firfichfompott 446 

Quittenfompott 310 

^habarberfompott 312 
Stachelbeerfompott 312 
£effinertraubenfompott 446 
Sraubenbeerenfompott 312 
Qwetfdbgenfompott 311 
Kompreffen 649 

Konfitüre oon gebörrten 
Aprifofen 478 


l'Sette 

Konfitüre oon Xefftner 
Trauben 460 

Konfitüren,gelochte,fterili* 
fieren 458 

Konfitürentorte 405 

Königinfuppe f. §übner- 
fuppe. 

KonferoierungSmethobe, 
amerifanifche 484 

Konfommee f.gleifchbrübe, 
braune. 

Kopfhaut reinhalten 615 

Kopflattich f. SBinbfalat. 
Köpfli, oerfchiebene 353 

Kopffalat 299 

— (Sommer u. hinter?), 
AuSfaat unb Kultur 545 

— als ©ernüfe 284 

— mit Specf 299 

Kopffchmerjen 639 

— neroöfe (Migräne) 639 

Kopfwicfel 648 

Kortanberförner 92 

Kornellfirfchen f. Ama? 

rellen. 

— einmachen in SEßaffer 498 

Körnerfuppen 118 

Körperpflege 607 

Korfette wafchen 43 

Koftfuppe (33ohnenfuppe, 

weige) 126 

Kotelette 201 

— oon geftocftem 33oh* 

nen? ober ©rbfenbrei 
(f. unter Kartoffel? 
fotelette) 269 

— oon ©emfe 227 

— gefpicft 201 

— glaftert 201 

— oon §irfcb 227 

— oon Aeb 227 

— übriggebliebene 222 

— oon Sßilbfchwein 227 

Kraftbrühe 113 

Kragen glätten 48 

Kragetifchoner, geftricfter 746 
Kranfenbericht . 621 

Kranfenbefuche 626 

Kranfenernährung 628 

Kranfenpflege, häusliche 618 
Kranfenwartung 622 

Kranfenjimmer 620 

Kranj, gebacfener, oon 

Aepfeln, ßwetfchgen, 
Kirfchen ober Käfe 371 

Kränke unb 3öpfe 423 

Krapfenpafteten 392 

Kra^ete f. Schmarren. 
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ftrcmt, baprifd)., o. VIau«, 

Rot« ober 3Bei$!o$l 287 
Kräuter f. Heilfräuter. 
Kräuterbrühe 115 

Kräuterbutter 111 

Kräuterfaucen f. Rnmer« 
fung j« Rezept 96 144 

— braune 149 

— raeifje 144 

Kräuterfuppe 128 

Krautfuchen 429 

Krautfalat, roarmer 300 

Krautftiele f.Rtangolbftiele. 
Krautftrubel 336 

KrebSbuiter 110 

KrebSbutterfauce 145 

Krebfe zubereiten 259 

KrebSragout 260 

KrebSfuppe 132 

treffe f. Vrunnenfreffe, 

©artenfrefle o.SBinter« 
gartenfreffe. 

Kreffefalat 300 

Kreuzftichborien 810 

Kreuzftichfiicferei^dftücfe 
oon Porten 810 

— — Verzierungen 810 

Kreuetten fodjen 260 

KriftaEzuder 88 

Krofetten 104 

— (23 a cf tu er f) 412 

— non übrigem gleifd) 223 

Krupp, falfdjer 688 

Krüfch f. Aleie. 

Küche 17 

— reütfjalten 27 

Küchengeräte 19 

— reinigen 27 

Küchenfräuter, RuSfaat 

unb Kultur 552 

Küchenpaftetli 377 

Küchentüd)er 690 

buchen (2Bäl;en) 426 

-r- zu Kaffee 425 

— gefüllter, zu Kaffee 425 

— zu See 425 

buchen unb Porten 394 

Kudjenteige 427 

Kuchenteig, gerührter mit 

Vacfpuloer 427 

Kugel, guder zur Kugel 
fodjen 468 

Kugeln, gebrühte 372 

Kuhblume f. Söroenzahn. 
Kuheuter zubereiten 214 

Kummet 91 

Kümmelfraut, junget alS 
©emüfe 284 


©eite 


Kümmelfauce 146 

Kümmelftengel 398 

Kümmelfuppe 122 

Kunftbügetn 49 

Kupfer, mattet, reinigen 29 
Kupfergegenftänbe,blanfe 
reinigen 30 

Kupfergefchirr 20 


Kürbis, RuSfaatu. Kultur 552 
— in Sffig f. Senf« 


gurfen. 

— in ©ffig unb gudter 494 

— als ©fftgfrucht f. Kür« 

4 biSatSbeutfch.^ngmer. 

— gebämpft • 291 

— atS beutfcher Sugn?er 493 

— roie ©enfgurfen f. 
©enfgurfen. 

KürbiSbrei 291 

KürbiSgetee 493 

KürbiSmarntelabe f. Kür« 
biSfpeife. 

KürbiSfpeife non Kürbis« 
manne labe 344 

Kutteln ä la mode de 
Caen 215 

— mit Vechametfauce 215 

— gebämpft 214 

— mariniert 215 

— paniert 215 

— fauiiert 215 

Kuttelfalat 306 

SachS blau f. gifche blau. 

— — mit hoflänbifcher 

©auce 243 

— gebraten f. gifd)e ge« 
braten. 

— im Dfen 248 

SachSbrötchen 158 

Sacfleber auffrifchen f. 

SterpentinfpirituS. 
Saffenbraten 190 

Sagerobft aufbeinahren 501 
Safe (©atzbrühe) 104, 169 
SammgefrÖfe mit Kar« 
toffeln 216 

Sammfeutenbraten 195 
Sanbjäger (Sprefjroürfte) 175 
Sangufle fodjen 260 

Sapin f. Kaninchen. 

Sattich, RuSfaatu.Kultur 546 

— alS ©emüfe 285 

Sattichauftauf 285 

Sattichfalat 299 

Sälchen f. Kinberlähchen. 
Sauch, RuSfaat u. Kultur 549 

— über b. SBinter hotten 503 


©eite 


Sauchauftauf 282 

Sauch (atS ©etoürz) 90 

Sauchgemüfe 282 

Sauchfatat 303 

Saugenroäfche 42 

Seber, gebämpft 217 

— gefchnmngen 216 

— gefpicft 217 

— fautiert 216 

Seberflöfjchen 139 

Seberflöfce 327 

Seberfchnitten 217 

Seberjpähchen 325 

Seberjpiefjlein 217 

— gehacft 217 

Seberterrine 391 

Sebermürfte machen 173 

Sebfuchen 414 

— oon 9Maffe 414 

Secferli, VaSIer 415 

— Verner 416 

— ©t. ©aller 416 

— harte 415 

— roeifje 413 

— gürcher 416 

Sebertafchen auffrifchen 

f. STerpentinfpirituS. 
Segieren (Abziehen) 104 

Seguminofen als ©emüfe 264 

-Spüree 265 

Sehm als Heilmittel 619 

— alS Reinigungsmittel 56 

Sehmauflagen 619 

Seibchen (f. auch Hofen« 

leibchen) ~ 727 

Seibroäfdje 691 

Seibroicfel 649 

Seinen (Kleiber«) mafchen 45 
Seftüre, Rßahf ber 65 

Sercat (RepSöl) 87 

Sicht, eleftrifcheS 37 

SiebeSäpfel f. Tomaten. 
Siföre non flüchten 488 

Simonaben 452 


Sinoleumböben f. gujz« 
höben. 


Sinfen alS ©emüfe f. auch 
Seguminofen alS ©e« 
müfe. 


— ulS $püree 

' 265 

Sinfenmehlbrei 

313 

Sinfenfalat, garniert 

303 

Sinfenfuppe 

126 

— mit Rebhuhn 

126 

Sinzerlorten 

403 

SiSmer, geftricfter. 

für 

Knaben 

762 

- für Rcänner 

761 




Seite 

Löffellüchlein 370 

— mit gleifcf) 371 

— mit ibonigfauce 371 

— Kartoffel* 371 

— mit Häfe 371 

Lorbeerblätter 90 

Lötoenzahn, SluSfaat unb 

Kultur 548 

— als ©ernüfe 285 

£öroenzahnfalat 300 

Suftbab 612 

Luftheizung 33 

Luftfüchiein 373 


Luftrohrenfatarrh (f. ©nt? 

Zünbungen, latarrha? 
: Iifche). 

Luftfuppen (eingerührte 


(Suppen) 117 

Lungenbluten 626 

Sungenfritaffee 218 

Lungenhafchee 218 

Lungenragout 218 

2JJabeirafauce, braune 148 

Magenbluien 626 

Magen? u. SDarmlatarrh 639 

Magemourft machen 174 

Magerläfe 74 

Magermilch 73 

Maggis 23ouiUomoürfel 115 

Maggifuppen 133 

MaggiS (Suppeneinlagen 134 

Mailänberli 410 

MaUänberfchnihel 202 

Mairüben gebämpft 275 

— fterilifieren 466 

MaiS 83 

MaiSauflauf mit Häfe 344 

— : mit 2lepfeln 344 

Maisbrei 314 

MaiScremefuppe 120 

MaiSgriefjauflauf 337 

MaiSgriefcbrei 313 

MaiSgriefifuppe 117 

MaiS? unb £aferpfluten 322 

MaiSlolben, grüne,gelod)t 283 

MaiSpfluten 323 

MaiSröfti 316 

MaiSfchmarren 368 

MaiSfchnitten 315 

Maistorte 402 

Maifuppe 124 

Maitranl 452 

Maijenafchleimfuppe 120 

Majoran 91 

— 2luSfaat unb Kultur 553 

Mallaroni 331 

— abgefchmälzt 332 


©efami?5ftegifter. 
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Mallaroni mit Sutter 331 

— mit Champignons 333 

— mit grünen ©rbfen, 
lohnen, Sölumenlohl 333 

— in gleifchbrühe 332 

— gebraten 332 

— gebämpft 332 

— gratiniert 332 

— mit Häfe 332 

— meich lochen 331 

— in Milch 332 

— mit faurem SHahm (f. 

Rezept 553 i) 332 

— mit (Schinfen 332 

— mit Spiegeleiern 333 

— mit Tomaten 332 

Maffaroniauflauf 333 

— mit Tomaten 341 

Malfaronitimbal 390 

Mafrelen gebaclen 253 

— gebraten f. Meer? 
fijche gebraten. 

— fieben 251, 252 

Matronen 411 

Maloff(ruffifcheSMeizen? 

brot) 423 

MalunS (Hartoffelriebel) 270 
Malzfaffee 94 

— Kathreiners 448 

Manbelcreme 435 

Manbelentzünbung f.Cnt? 

Zünbungen, fatarrhal. 
Manbelfülle 398 

ManbeO©riefjauflauf (f. 

9?r. 561 d) 338 

Manbelguft z« buchen 431 
Manbelhippc|en 411 

Mänbeli 412 

Manbelmailänberli 410 

ManbelmÜch 454 

— geftürzte 438 

Manbeln reiben 106 

— fchälen 106 

Manbelpubbing 346 

Manbelfchenfeli 381 

Manbeljchnitten 411 

— in Butter gebaclen 379 

Manbelftrubel 336 

Manbeltörtchen 397 

Manbeltorte 403 

— braune 403 

— bunlle 403 

Mangolb, SluSfaat unb 

Kultur 545 

Mangolbauflauf 285 

Mangolbgemüfe 285 

Mangolbomelette 285 

Mangolbpubbing 285 
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MangoibMeiSauflauf 320 

Mangolb? ober Spinat? 

fpä^chen 285, 324 

Mangolbftiele 282 

— alS Sluflauf 282 

— fterilifieren 466 

Männerlleiber . 736 

Manfchetten glätten 48 

Margarine 76 

Marinabe 104 

— für gieifcl) 179 

Marinieren 104 

Marlflöfcchen 138 

Marft?($alb?)Milch 73 

Marmortorte 401 

Maronen f. Haftanien. 
Marzipan 413 

Mafd)enftich(mitgiguren) 816 
Maf$e unb ©eioichte 99 

Malnehmen 693 

Matelote oon gifcf) 249 

Matjesheringe 255 

Matrahen 15 

MatrofenblufefürHnaben 732 
Matrofenlragen 732 

Maultäfchchen 397 

Maultafchen 334 

Mäufe oertreiben 59 

Maponnaife 104, 152 

— oon gifchen 249 

— oon Kummer 260 

Meerfifche. SUlgemeineS 250 
Meerfifdje 250 

— in £)ampf lochen 251 

— gebaclen 253 

— gebraten 253 

— gebünftet 254 

— gratiniert 255 

— in Maponnaife 255 

— in Salpaffer fieben 251 

— oorbereiten 250 

Meerrettichfalat 304 

Meerrettichfauce, falte 154 

Meerrettichfaucen 146 

Meerfalzbäber f. Teilhaber. 
Mehlaufläufe 387 

Mehlbreie 313 

Mehlbrül;e, toei^e ober 

braune 115 

Mehlbutter 111 

Mehlerbfen 137 

Mehlpubbing 346 

— mit Häfe 347 

— mit Hern- ober Stein? 

obft 347 

—• mit faurem Mahnt 347 

— mit oerfüfjtem Mein 347 

Mehlröfti 106 
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Mefylfdjmarren f. (§Her* 


Ijaber. 

Me(jlfdjioi|e 106 

Meijlfuppe, Braune 12 L 

— legierte Braune 12 L 

— mit frifdjer Nöftung 121 

— mit Qioiebeln 121 

Melbe f. ©artenmelbe. 


Melonen f. aucfj Quder* 
melonen. 

— aß ©ffigfrudjt f. Kür* 
Biö al$ Üffigfrudjt. 

— al$ beutfdjer ^ngtoer 
f. Kürbis al$ beutfdjer 


Sngroer. 

— in ©ffig unb Suütt 494 

Melonenfpeife 357 

Meringuen 408 

Nteffinggegenftänbe reU 

nigen 30 

Meffingpfannen 20 

Migräne 639 

Milben oertreiben 59 

Milcfj. NtlgemeineS 72 

— faure, al$ Söeije für 

gleifcf) 180 

— fterilifieren 467 

Mildjfaffee 448 

Mild)ta(tfdjalen 140 

Mildjnoden 330 

Mild)pfluten non groBem 

©riefs 323 

— non OTe^t 322 

— non NeiSfloden 323 

— non 2öei$enfloden 323 

MildjreiS mit Himbeeren 357 
Mildjfauce 144 

— fü&e 155 

Mitdjfpeifen 441 

Mildjtee 450 

Eilten f. KalbSmilfen. 
Mimofafalat 304 

Mineralfalje 71 

Minestra (ital. ©emüfe* 

fuppe) 122 

*Mineftrone 320 

Mirabellen fterilifieren 461 
McraBellentonfitüre 478 
Mifdjgemüfe fterilifieren 466 
Mittageffen, Speife$ettel 515 

— oeget., Speifejettel 525 

Mt£ebpidle£ 494 

— sfauce 143 

Möbel reinigen 55 

Modturtle* Suppe 128 

Mobel6rot (Kaftenbrot) 422 
Mobelfüdjlein 372 

Mohnöl 87 


Seite 


Mof)t im §emb (Sdjolos 
labenfpeife) 356 

Möhren, Mohrrüben f. 

gelbe Nüben 
Motjrrübenmit Spedunb 
Kartoffeln 278 

Mofjrrübenbrei 278 

Moliane f. ©ierfrucljt. 

Molle 73 

—oertnenben (f. Nr. 515) 317 

MonatSrettidEj (NabieS) 549 

MonatSrettidjfalat 301 

Monbatninfuppe 120 

MooSling (Moufferon) 87 

Morcheln 86 

— geöünftet 296 

— als ©emüfe 296 

Mordjelfauce, toeijje 145 

Mordjelfpeife 296 

Morgenjade 713 

MoSfitoS nertreiben 58 

Moft 96 

— alfoljolfreiaufbetoaf)ren485 
M o t ten, s $ el $e u. $ß o ttf ad) e n 

baoor fdjüfcen 678 

— oertilgen 53 

Monles f. Muffeln. 
Mouffelintorte 400 

Moufferon f. MooSling. 
Mürbteig 384 

— feiner 385 

— §alb* 385 

— für feinere KudEjen 427 

Murmeltier gubereiten 228 

Mufdjeln gebämpft 258 

— ä la mariniere 258 

M ifdjelgericfjte, !leine 

gratinierte 160 

Mufd)elragout 222, 259 
Mufcbelfuppe 131 

MuSfatnufj 90 

Muffelintorte 400 

Nadjtljemb für grauen 700 

-mit gältdjen* 

garnitur 703 

-mit Sßorber* 

unb NüdenfoHer 701 

— für §erren 714 

— für Kinber 726 

Nagelpflege 616 

Näfyrfalje f. Mineralfalse. 
Nahrungsmittel auS bem 

$flan$enreid) 81 

— auS bem Stierreid^ 72 

NaljrungSmitteltunbe 68 

Nährtoerttabellen 96 

Näljftidje unb Näfjte 687 


'Seite 


Narrenfartoffeln 374 

Nafe, grembförper in ber 633 

— ©efunberljaltung 616 

Nafenbluten 626, 639 

Natronringli 381 

Nebelfappe, geftridte 750 

helfen f. ©etoüranelfen. 
fernen 607 

Ne&rourft 222 

NideKNein*)©efdjirr 21 

Nidelgefdjirr reinigen 29 

Nibelbutter 75 

Ntbelioälje (NaljmfudEjen) 427 

Vieren 218 

— gebämpft 218 

'Jtierenbraten 189 

Nierenfett einfodjen 109 

Nierenfdjnitten 218 

Noden 322 

Nonnenfräpfdjen 407 

Rubeln (©iernubeln) 331 

— abgefdjmäljt 332 

— mit Butter 331 

— mit grünen ©rbfen, 

Söofjnen, 23lumenfol)l 333 

— in gleifdjbritlje 332 

— gebraten 332 

— gebämpft 332 

— gefüttte(Maultafcfjen) 334 

— gratiniert 332 

— mit Käfe 332 

— roeidj lodjett 331 

— in Mildj 332 

— mit Sd)infen 332 

— mit Spiegeleier 333 

— mit Tomaten 332 

Nubelauffauf mit Käfe 345 

NubelpfannfudEjen 366 

Nürnberger ©t 379 

Nufjauflauf 344 

Nu&brot 421 

Nu&creme 435 

Nu&eiScreme 440 

Nufcflammeri 355 

Nu&füüe 261 

Nufdudjen 431 

Nüffe (^aumnüffe) in 

guder 482 

Nüjjlifalat (gelbfalat) 300 

— NuSfaat unb Kultur 546 

Nufspubbing 349 

Nulftrubel 336 

Nußtorten gefüllt 404 

Nu|toaffer 490 

Nufcgarten f. ©artenbau. 

Oberloljlrabi. NuSfaat 544 

— gebämpft 277 
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Dberfoljlrabi gefüllt 277, 288 

— in 9JttId)s ober Jialjms 

fance 277 

— in (Sauce 277 

— fterilifieren 466 

Obft. Allgemeines 87 

— gtnifcben XorfmuE in 

gäffern auf bemalen 502 

— unb Leeren einfoctjen 

in gucfer 468 

-fterilifieren 459 

-©emüfe börren 498 

-in Lettern unb ©rb* 

mieten aufbemat)ren 500 

Dbfteffig bereiten 
Dbftmeffer, nergolbete, 
reinigen 

Dbftmufe fonfernieren 
Dbftpaften 

Dbftpafteten, englifc^e 
Dbftfäfte alfol)olfrei aufs 
bemalen 

Dbfts unb 23eerenfäfte 
fterilifieren 

D$fe, Benennung ber 
einzelnen ereile 
Dd&fenaugen f. ©ier ge* 
bacfen. 

Dcl)fenfel)lrippe 
Dd&fenfilet 
Dcbfenfleifd) 

Dd^fengaumen 

— Juristen 
Ddjjfentyocbrücfenbraten 
Dd&fenfeulenbraten 

— gefcfjmorter 
Ddfjfenmaul 

— mariniert 

— sfalat 218, 306 

Ddtfennierenftücf al$©Iaces 

ober beutfdjer traten 188 
Ddjfenfdiioan$ 214 

— sfuppe 129 

Dd&fenfdfjroeifftücf, ge* 

fd&mort 196 

Defen 33 

— eiferne 33 

— eleftrifd&e 34 

Dfenbacftnerf. Allgemeines 382 
Dfenbraten 182 

Dfengucfer ($fannfucf)en 

im Ofen gebacfen) 364 
Dfenfüdjlein 383 

D^timad^t 629, 634 

Dljr, grembförper im 633 

— ©efunberbaltung 617 
Deljrfi(gaftnacbt3fücf)lein) 375 
Del, ranziges, be^anbeln 87 


108 

29 

485 

482 

392 

485 

462 

163 


201 

187 

78 

213 

213 

J89 

192 

192 

213 

213 


Dele, fette 87 

Dlinenöl 87, 109 

Dlinenfauce 149 

Delmarinabe für gleifd? 180 
Delfaucen 152 

Omeletten bacfen 361 

— franpfifctie 3 h1 

— gefüllte 362 

— gernöf)nlic§e 362 


— mit Kräutern (auxfin es 
herbes), (Sdjinfen, $äfe, 
Leeren,Atarmelabe ufm. 
f. unter „Sßerfcfyiebene 
gutaten gu Omeletten" 362 

— na$ Scbmeijer Art 362 

— mit uerfcf)ieb. gutaten 362 


Omelette foufflee 362 

Drangenbotnle 452 

Orangencreme 436 

Orangene^traft für6irup 487 
Orangengelee 480 

Drangenfompott 445 

Orangenlimonaben 453 

Orangenmarmelabe 480 

— mit Atyabarber 480 

Drangenfalat 445 

Orangenfauce 154 

Drangenfd&alen fanbiert 483 
Orangenbaum 436 

Orangenfirup ' 487, 488 
Orangentorte 402 

Drängender 107 

DrbnungSIiebe 1 

'Dfterfucfjen 396 

Otterbiffe 636 


O^tailftippen f. Ockfen* 
fc^manjfuppe. 


Sßalmen, pflege ber 577 

Palmin 87 

^anabe f. SBrotfuppe. 
itanamarinbenmaffer 56 

panieren 104 

$ßaniermef)lfuppen 116 

$aprifaljul)n 232 

Sßaprifafauce 147 

^aprifabnifcel 202 

^Parfettböben f. gupöben. 
$affieren(£>urcf}paffieren) 104 
^afta froUa 410 

haften non Obft 482 

^aftetcfjen Heine 393 

— römifdje 393 

hafteten: 

SBIätterteigpafteten 386 

©ierpafteten 393 

©nglifcfje hafteten 392 

gifcbpaftete 388 


hafteten: 

glaumpafteten 393 

©änfeleberpaftete 391 

©eflügelpafteie 388 

©eftürjte ^afleien 389 

^ammelfleifcbpaftete 388 

§oblpafieten 388 

Äalbfleifctjpafiete 387 

— englifcl)e 391 

$alte hafteten 389 

^afepaftetcben 393 

kleine hafteten 393 

ßrapfenpaftcten 392 

ßücbenpafteien 377 

Obftpafteten 392 

Aeietimbal 390 

9tinbfleifcbpaftete 388 

9tömifd)e hafteten 393 

<Sd)infenpafteten 393 

©d)üffelpafteten 392 

Sulgpafteten 389 

£errinenpafteten 391 

Simbalpafteten 389 

ABarme hafteten 387 

SBilbgeflügelpaftete 388 

ABilbpaftete 388 

^aftetenteig, gebrüllter 385 

sjkfiinafen, AuSfaat unb 
Kultur 548 

fpclje reinigen 677 

Spelstnerf nor Lotten 
fcbüfcen 677 

$erll)u^n jubereiten 234 

Sßeterfilie 91 

— AuSfaat unb Kultur 553 

Sßeterfilienblätter börren 500 
Speterfilienbutter 111 

speterfilienfartoffeln 271 

speterfilientnurgel 548 

^etrolga§b^h 17 

Sßetrolberb 17 

spetrollicbt 36 

^etrolöfen 35 

$faffenfäppli 397, 410 
Sßfannbecfel 22 

Pfannen 20 

Sßfannfucljen 364 

— mit Aepfeln 365 

— bacfen 364 

— dauern* 364 

— berliner 374 

— beffere 364 

— Sörots 366 

— non Sud^tneisengrü^e 367 

— ©ier« 364 

— gleif 367 

— grüßte* 366 

— auf ©enuefer Art 365 
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pfattnfuchen, ©riebens 866 

— Kartoffel* 366 

— oon rohen Kartoffeln 867 

— Käfe- 366 

— Kirfdjens 366 

— Aubels 366 

— im Ofen gebacfen 364 

— mit Afmbarber 365 

— Aofinen* f. Kirfd^en^ 
pfannfuchen. 

— ©pecfs 366 

— Spinat 367 

— mit ©teinobft 366 

— ißmtbtU 366 

Pfannzelten 378 

Pfeffer, Sapennes 89 

— fchtoarzer 89 

— meiner 89 

pfefferlrautf.Sohnenfraut. 
Pfefferminze, Aumfaat tt. 

Kultur 553 

pfefferminzzeltli 414 

Pfeffernüpli 412 

pfefferfaucen 149 

Pfifferlinge f. Sierpilz* 
pfirfiche fterilifieren 460 

Pfirfi4= unb Aprifofens 
fompott 311 

^Pfirfid^blätterborDle (Atai* 
tranf) 452 

pfirficfjbotole 452 

Pfirfidjgelee 478 

pfirfic^fompott 311, 439 
Pfirficfjfonfitüre 478 

Pfirfichmarmelabe 478 

Pfirfichmarmelabefchaum, 
f. Srbbeerfchaum. 
Pfirfichptjrantibe 358 

Pfirfid^fpeife gefroren 438 
Pflanzenfett 87 

Pftanjenipeifen 262 

pflaumen, f. auch Sier? 

<* .pflaumen. 

— fterilifieren 461 

Pfiauntenbrei, f. groetfd^ 

1 genbrei. 

Pflaumen* (bi'trre) Katts 
:7»fd^ale 142 

Pflaümentompott [. 

3 it>etfch 3 enfompott. 
Pflaumenfüchlein (Ae* 

Zept 670) 373 

Pflaumenpubbing 350 

pflaumenftrubel 336 

pflege be$ ©eiftem ’ 65 

— ber §aare 614 

— be§ Kinbem nach bem 


erften Seben$jaE)r 664 


©eite 


pflege bem Körperm 607 

— ber Aägel 616 

— bem ©äuglingm 660 

— ber 3äljne 614 

Pfludfalat, Aumfaat unb 

Kultur 546 

Pfluten. Allgemeinem 322 
*pictelfteinerfleifch 209 

ptcflem oon unreifen %o* 
maten 495 

*pilaro (ungarifd^em Aors 
effen) 207 

Pilze (Schwämme) 86, 294 
pilje börren 500 

— eingemachte 297 

— in ©ffig einlegen 495 

— in gornten 297 

— gebacten 297 

— getroefnet 297 

— Kennzeichen eßbarer 86 

— fterilifieren 466 

— fterilifierte, zubereis 

ten 297 

pilzbrühe 115 

pilzreim 297 

PilZfalat 297, 304 

Pilzfauce, braune 148 

pitten, Pünbner 425 

platte, garnierte, oon faU 
tem gleifch 504 

glätten f. ©lätten. 
plättliböben f. gufts 
höben. 

Plattenring 222 

plinim, ruffifche 367 

plinzen (pfannfücfjen oon 
Söuchroeizengrüfce) 367 

piumpubbing, einfacher 352 

— englifcher 351 

— fchnellbereiteter 352 

Plüfchteppiche reinigen 54 

Polieren 104 

Poits verts f. unter 

©rbfen. 

Röteln bem gleifchem 169 

Polenta 314 

— gebraten 315 

— mit Xomatenfauce 315 

Polentaftengel 315 

Pomeranzenbrot 408 

Pommes frites (gebaefene 

Kartoffeln) 273 

Porree j. Sauche. 
porribge (Haferbrei) 314 

porträtrahmen ufto. reis 
nigen 54 

Portulaf 91 

— aim ©entüfe 284 


©eite 

Porzellan, feuerfeftem 21 

porzeEangefchirr 21 

poularbe 233 

— mit Surrt; 233 

— gefüllt 233 

foulet be treffe 233 

preifelbeeren in Sffig 491 

— ein!odhen in 3ucfer 476 

— einmachen in SBaffer 498 

— fterilifieren 460 

pretfelbeergelee 476 

preifelbeerlonfitüre 476 

preifelbeerfaft 487 

prefiföpfe. AEgerneinem 175 

PrefEöpfe 177 

pre^ioürfte machen 175 

priefjnihumfchlag 647 

-unoerfchiebbarer 647 

Pruntruter ©efcljirr 21 

pubbinge. AEgerneinem 345 

pubbinge: 

Söauernpubbing 349 

SBiSfuitpubbing 347 

23rombeerpubbing 350 

Sörotpubbinge 348 

gifdjpubbing 356 

gleifchpubbing 356 

Selber Aübenpubbing 351 

©olbener Pubbing 349 

©riefjpubbinge 347 

§efenpubbing 351 

Kartoffelpubbinge 353 

Kaftanienpubbing 353 

Kirfchpubbing 350 

SAanbelpubbing 346 

Atehlpubbinge 346, 347 

Aufipubbing 349 

Pflaumettpubbing 350 

plumpubbinge 351 

Aeimpubbinge 348 

Afjabarberpubbing 351 

Aofinenpubbtng .347 

©chichtpubbing 350 

Sdjofolabepubbinge 350 

Schwamm* ober 2M;l* 
pubbing 346 

©pinatpubbing 351 

Xapiofapubbing 348 

Aolfmpubbhtg, engl. 352 

5)orfpubbing 349 

Qitronenpubbing 346 

Puffbohnen (Saubohnen) 
fochen 265 

P unfeh 451 

punfdbauflauf 337 

punfehtorte 401 

Puter f. ^ruthal;n. 

Pu^miltel, aEerlei 55 
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Quarfauflauf 341 

Quarffäfe 74, 441 

Quarffucben 396, 428 

Buarfftrubel 336 

Quittajarinbemoaffer 56 

Quitten in (Sffig 49 L 

— fterilifieren 461 

Quitten* unb Olepfelgelee 482 
Quittengelee 482 

Quittenlompott 310 

Quittenliför 490 

Quittenmarmelabe 482 

Quittenpafte 482 

Quittenfcfjäumdjen 408 


Quittenfdbni|efterilifieren 462 

fHabattenpflanjen f. ©rup* 

■ pen* u. 9tabattenpftan3. 


Stäben, SluSfaatu.ßultur 545 

— einmad^en in ©al$ 498 

— gebämpft 275 

—- braun gebünftet 276 

— in ©auce 276 

Dtäbenpüree 276 

Oläbenfalat 3Ö1 

Olacbentatarrb f. ©ntjün* 

bungen, fatarrbalifcbe. 
$abie3cben, SluSfaat unb 
1 Kultur 549 

OtabieSdbenfalat 301 

Ragout non Lüftern 258 

— non gleifcbreften 221 

— — ©an§ 237 

—. — ©i£i 205 

— — fmtntnern 260 

— — ßamndjen 206 

-- — Jtce&S 260 

— in'-äÄufdbeln 222 

— non OJlufdbeln 259 

— non ©cbilbfröten 259 

- L ' — Xauben 235 

— — giegenlamm 205 

— — gunge 213 

— braunes 185 

— .— (©auecbraten) 196 


— — non ßalbfleifdb 204 

— — in ^aftelenbauS 222 

--non Olinbfleifcb 204 

— -©cbaffleifcb 204 

_L-©cbroeinefleifcb 205 

— roeifjeS (grifoffee) 186 
—; — non $albfteifcb 205 

-in ^SaftetenbauS 222 

-non ©cbaffleifcb 205 

— -©cbmeinefleifcb 205 

Olagoutfauce 149 

Olafen 111 

— gefd^tnungener 437 


Seite 


äeite 


Otäfjm, füjjen, fterilifieren 467 
Otabmauflauf, faurer 337 

Olabmbrei 317 

Ota^mbutter 75 

OlabmeiS 439 

Olabmfucben 427 

— falfd)er 427 

— gemühter 427 

— mit ©riefjuntertage 437 

— faurer 427 

— jüfser 427 

Olabmfauce 155 

— braune 148 

Olabmfdbneetorte 406 

Otabmfdbnitten 378 

Olabmftrubel 336 

Olabmfulj f. glammeri. 
Olabmfuppe, faure 133 

Olabmtörtdben 397 

Otabmtoaffeln> füpe 382 

Olabmjeltli 414 

Oiamequin (gebratene $ar* 

toffeln mit ßäfe) 274 

OtamequinS (ß'äfefpeifen) 161 
Olanben(rote Olüben,©alat* 
rüben),3lu§faatu.$ult. 545 

— in ©ffig 495 

—■ als ©emüfe ; 279 

— Olanbenfalat 301 

Olapunjelfalat 300 

Olatfcbläge in ftranf^eitS* 

fällen 629 

hatten oertreiben 59 

Olaucb als ftonferoierungS* i 
mittel 80 

Oläucbern beS gleifc^eS 169 
Olaucb fteifd) fieben 168 

Olaucb fleifdi) brühe 114 

Olaidbwürfte fieben 169 

Otooioli 333, 334 

Olebf)ubn, braifiert 239 

— gebraten 239 

— gebünftet 239 

— gefpiefjt 239 

— tranfcffieren 507 

-a mit 2öeifefof)l 239 

OledEjling f. ©gli. 

— gebacfen f. gifcbe ge* 
baden. 

— auf boUänb. Olct 243, 245 

— in ©auce 245 

— in fcanjöf/ ©auce 245 

Oteformfcbürje 719 

Olegulierfüllöfen 33 

0lebbraten,falfcber(0linb3* 

filet) ■ 187 

Olebfrifanbeau. 227 

Oleljfeule auf fran^. Olrt 227 


Olebfeule mit brauner 


©auce 226 

Olebfotel ette 227 

Oleblaffe gebraten 226 

Olebleber auf ital. 2lrt 227 

Olebpfeffer 226 

Oiebrüden gebraten 226 

— non jungem Oleb 226 

Olebfcblegel gebraten 226 

Olebfdbni^el 227 

Oleineclauben fterilifieren 461 
Oteineclaubenfonfitüre 478 

OleinigungSarbeiten in ber 

$üd>e 27 

Oleinlicbfeit 3 

Oleinnidel f. Olidel. 

OleiS 83 

— mit Sratenreften 319- 

— — ©urrp 319 

— gefüllter 357 

OleiSauflauf 338 

— mit Stepfein 338, 339 

-gieifcbreften 221 

-OBeinob.grucbtfaft 338- 

OletSbrei 317 

OleiScremefuppe 120 

OleiSflammeri 355 

— mit Olepfeln 355 

Olei3ftoden*©cbteimfuppe 120 
OleiSgebadeneS 380 

OleiSgrie&brei 313 

OleiSgriefifuppe 117 

OleiSjuliennefuppe 117 

OleiSfudben 428 

OleiSfüd&lein 319 

OteiS*OJlangolb*Oluffauf 320- 
OleiSpubbinge 348 

OleiSring 318 

OleiSfcbleimfuppe 120 

OleiSfdbmarren 368 

OleiSfpeife mit grüßten 356 
OletSfpeifen 317 

OleiS*©ninat*Oluflauf (f. 

Olr. 527) 320 

OleiSfuppe, gebunbene 119 

— gewöhnliche 119 

— flare 119 

OteiStimbal 390 

OleiStorte 396 

OleiStran! 450 • 

Oteijler, echter 86 

Otemoulabenfaucen 153 

OlepSöl (Sernat) 87 

Oleftenfücbe, gleifcb* 220 

OleftenfuppeJ 123 

9tetticbe,0)lonat*,6ommer* 

u. Sßinter*, 5luSfaat unb 
Kultur 550 • 
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Sette 

a^etlid^faft (gegen ^uften 


unb £eiferfeit) 638 

ÄettidEjfalat 301 

Al)abarber, AuSfaat unb 
Kultur 557 

— einmacfjen in SDöaffer 498 

— fterilifieren 466 

Aljabarberauflauf 342 

Afjabarbercreme 436 

SRljabarbergelee f. Af)a? 

barberfirup. 

Al)abarberfompott 312 

Aliabarberfonfitüren 479 

Aljabarberfucljen 396 

— (SBftgen) 431 

SRfjabarberfücfjlein 373 

Afiabarberpubbing 351 

Af)abarber?5ReiSauflauf 342 
Aljabarberfcbnitten 359 

^ijabarberfirup 487 

Aljabarbertorte 396 

Aljeinlanfe f. 2ad)S. 

Aibeli 137 

Aibelifuppe 116 

— non 2Rild? 117 

Ainbfleifd) 78 

*Ainbfleifcf) fieben 166 

$Rinbfleifcf)paftete 388 

SRinbfleifcbf alate 305 

!RtnbfIeifcf)t)ögel 203 

Ainbebruft, gebacfen 191 

— grilliert 191 

Ainbfdjmals (eingefodjte 

Butter) 109 

SRinbSfeljIrippe 201 

SRinbSfilet als falber 
Aefybraten 187 

AinbSfuprülje 114 

AinbSfeulenbraten, ge? 

fd&morter 192 

SRinbSlaffe als ©djrnor? 

braten 190 

SRinbSlaffenbraten 190 

AinbSrippe 201 

5RinbSfei)lrippe 201 

SRippenfpeer 189 

Aifotto 319 

bitter, arme 378 

Aoaftbeef 188 

Aöcfe, mattierte, mafcf)en 43 
Aoggen 82 

SRoggengriefjbrei 313 

$Roggengrie|fuppe 117 

Aoggenfaffee 448 

Aoggenfraftmeljl 421 

^oggenme^lbrei 313 

SRobfoft 444 

$Rof)fofifpeifen 444 


Seite 


iRöljrenbraien 182 

Aol)feibe mafcfjem 45 

AoUteige 322 

Aomainefalat 299 

SRofen, Kultur ber (f. unter 
Sierfträuc^er) 571 

Aofenfotyl, AuSfaat unb 
Kultur 544 

— in Söutterfauce 286 

— mit flafianien 287 

9tofenfo$lfalat 303 

SRofinen reinigen 106 

Aofinen?©rief 3 auflauf ({. 

Ar. 561 d) 338 

Aofinenpfannfucfjen f. 

SÜrfd&enpfannfucfien. 
Aofinenpubbing 347 

Aofinenjauce 148 

AoSmarin 91 

Aofjtjaarmatra^en 15 

Aoftbraten 182 

Höften 100 

Aöftfartoffeln 267 

Aöftmel)!, braunes 107 

— meines 106 

Aöfimef)lfuppen mit 93rot? 

einlage 121 

Aöftfuppe mit $8ier 135 

— non SBrot 122 

— non $afergrief$ 122 

— non Seguminofen? 

mehlen 122 

— non 3RaiSgriefj 122 

— mit Tomaten 122 

— mit 2Bein 134 

— non SBeisengriefj 122 


Aote ©rüjje f. glammeri 
non grudjtfaft. 

Abtei gebacfen f. gifdfje 
gebacfen. 

— gebraten f. gifcf)e ge? 
braten. 

— gebämpft f. gifcfje ge? 
bämpft. 

Aote ^iiben f. Aanben. 
■Rotmeinpnnfd^ 451 

Aotrceinfauce 155 

Aiiben, gelbe, f. gelbe 
Atiben. 

— rote, f. Aanben. 

— Steltomer, ^bereiten 278 

— meijje f. Aäben. 

!RübIitorte 405 

Aübftiel einmacfjen in ©als 496 
Audjfifcfje gebacfen f. 

gifdfje gebacfen. 

Aütprei (auf nerfc^iebene 
Wirten) 361 


Seite 

Aüljrei mit SBrot (33ogel? 


§eu) 361 

Aütyren ber ©peifen 105 

Aüf)rteige 321 

Aumpfmicfel 649 

AumpfteafS 200 

Aumfauce 154 

Aum?$uttifrutti' 483 

Stupfen beS ©eflügelS 229 

Auffen nertreiben 58 

SJ^uffenfitteld^en für fleine 
#naben 727 

Auffifcljer ©alat 304, 305 


S, gebacfene 402 

©ad^arin, f. unter gucfer, 
©afran 92 

©ago 83 

©agoauflauf 339 

©agofauce 154 

©agofcbleimfuppe 120 

©agofuppe 119 

Salade romaine f. $opf? 


falat al$ ©emüfe. 

©alate. Allgemeines 297 
©alate: 


Acferfalat 300 

Sinbjalat, römifc^er 299 

SBIaufrautfalat 300 

93leid)felleriefalat 301 

SBlumenfo^lfalat 303 

33b§ncf)enfalat, meiner 300 

SBofJnenfalat 300 

©ierfalate 305 

©nbinienfalat 299 

feiner (3Rimofafalat) 304 

feinfter gemixter 303 

gelbfalat 300 

gencfyelfalat 302 

gifcbfalat 305 

gieifcbfalate 305 

©emijdjter ©alat 505 

©emüfefalat, gemifcfjter 304 

auS jungen ©emüfen 304 

©urfenfalat 300 

Jperingfalat 305> 

^ummerfalat 260 

Stalienifd^er ©alat 303 

-(negetarifcf)) 303 

^abiSfalat 300 

Äarottenfalat 301 

$artoffelfalat 302 


Äartoffelföpfdjjen f. ge? 

rieb, flartoffelfalat. 
^artoff elf alat 302 

— geriebener 302 

— mit gering 302 

— mit tilgen 302 
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Salate: 

ßartoffelfalatmitSpecf 302 
— Dorjüglic^er 302 

tfäfefalat 305 

ttopfjalat 299 

— mit Specf 299 

ftramfaiat, roarmer 300 

flreffefaiat 300 

$uttelfaiat 306 

Satticpfalat 299 

Saucpfaiat 303 

Sinfenfaiat, garnierter 303 
Söirenja^nfaiat 300 

3Jleerrettid)falat 304 

Rlimofafaiat 304 

ÜJionatreitic^fafat f. 

RabieScbenfalat. 
Rüfjlifaiat 300 

Dcbfenmaulfalat 306 

^iltfalat 297, 304 

Räbenfalat f. RBeifc 
rübenfalat. 

RabieScpenfalat 301 

Ranbenfalat 301 

Rapungelfaiat 300 

Rettid)falat 301 

Rinbfleifcbfalat 305 

Romainefalat 299 

Rofenfoblfal at 303 

Rübenfalat, gelber 301 


— roter f. Ranbenfalat. 
Ruffifcbe Salate 304, 305 
Sauerfrautfaiat f. unter 


„Rßarmer Ärautfaiat" 300 

Scbnecfenfalat 305 

Scbnjarjrourjeifal. 301, 303 
Selleriefaiat 301 

Sonnemoirbelfalat 300 

Spargeifalat 302 

Specffalat f. Kartoffel? 

falat mit Specf. 
Spinatfalat 299 

StacbpSfalat 302 

Tomaten gefüllt (Salat) 301 
Somatenfalat 301 

£opinamburfalat 303 

Rßeifefrautfalat 300 

Rßeifcrübenfalat 301 

RBirtfalat 300 

Rßurftfalat 305 

RBurjelfalat 301 

gicborienfalat 299 

#imebelfalat 301 

Salate garnieren f. 21ns 
richten unb ©ärmeren. 
Salate mifdjen 298 

Salatplatte, garnierte,für 
Vegetarier 159 


TUüller, tjausmütterdjen. 


Seite 


Salatrüben f. Ranben. 
Salatfauce, einfache 298 

— feine 298 

— mit faurem Rahm 299 

Salbei 91 

— RuSfaat unb Kultur 553 j 
Salbeiblätter, gebaefen 373 j 
Saim f. £adj3. 

— falfcber 194 

Sairni oon ©eflügelreften 240 
Salmiafgeift 56 

Saig als ©eraürj 92 

— als ßonferoierungS* 

mittel 80 

cuS Reinigungsmittel 55 
Saljbobnen einmach. 495,496 

— — nach alt. Rietbobe 495 

— lochen 264 

Saljen 101 

— beS Vratens 181 

Saljgurfen 496 

SaUberinge, neue (f. 

RiatjeSberinge). 
Saljfartoffeln 271 

Sal 3 fäure 56 

Sanber (f. 3anber). 
Sanbtörtcben 402 

Sanbtorte 401 

SanbroicbeS 104, 157, 224 
St. ©aller Secferli 416 
Sarbellen 157 

SarbeUenbrötdjen 157 

Sarbellenbutter 110 

Sarb.si'eberraurft machen 173 
Sarbellenfauce 144 

— braune 149 

— falte 153 

Sarbinen in Del 157 


Saturei f. Vobnenfraut. 
Saubohnen f .^uffbobnen. 
Saucen. SlUgemeineS 142 
Saucen: 

RncbooiSfauce f. Sar* 
bellenfauce, braune. 


Repfelfauce 147 

Rrraffauce 154 

Rufternfauce 145 

Vearnaife 151 

Vedjamelfauce 145 

Veerenfaucen 155 

Vutterfauce 143 

— gu ©emüfen 143 

Vutterfaucen, feine 149 
©bampignonSfauee, 
treibe 145 

Cbaudean (RSeijüreim 
fauce) 1*5 

©bofolabefauce 155 


Seite 

Saucen: 

©ognaffauce 154 

©urrp?Sauce (inbifdje 
Sauce) 147 

$)emiiionaife*Sauce 146 

©ierfauce 146 

grudjtjauce, einfache 155 

©ratinjaüce, treibe 147 

©runbfauce, braune 147 

— treibe 143 

©urfenfauce 148 

— treibe 144 

§eringfauce 144 

— falt 153 

Jpollänbifcbe Saucen 150 

Snbifcbe Sauce 147 

JRalte 152 

ßapernfauce, braune 148 

— treibe 144 

$ernfrud)tfaucen 155 


£irfd)trafferfauce 154 

ßnoblaudpauce 144 

fträuterfaucen (f. 2lnm 
ju Rezept Rr. 96) 144 

$räuterfauce, braune 14 9 


— treibe 144 

ßrebSbutterfauce 145 

Mmntelfauce 146 

Rtabeirafauce, braune 148 
Riaponnaife 152 

Rfeerrettigfaucen 146 

Rceerrettigfauce, falte 154 
Riildjfauce 144 

— füfee 155 

Rii^ebpidleSfauce 148 

Rlorcbeljauce, treibe 145 

Dlioenfauce 149 

Drangenfauce 154 

^ßaprifafauce 147 

^Pfefferfauce ' 149 

— pifante 149 

^ilgfauce, braune 148 

Ragoutiauce 149 

Rabmfauce 155 

— braune 148 

Remoulabefaucen 153 

Robert 149 

Rofinenfauce 148 

Rotmeinfauce 155 

Rumfauce 154 

Sagofauce 154 

Sarbellenfauce ' 144 

— braune 149 

— falte 153 

Sauerampferfauce, 

roeifee 144 

Sauerfübe, braune 147 

Scpofoiabefauce 155 

54 
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Saucen: 

Selleriefauce 146 

Senffauce, braune 148 

— toeige 144 

Souboise (Qroiebel* 

fauce) 145 

Spedfauce, braune 149 

Steinfrucbtfaucen 155 

Süge Saucen 154 

Sügmilcbfaucen 155 

Sartarefaucen 153 

Sfcomatenfauce 146 

— braune 149 

Vinaigrette 153 

, SÖarme Saucen 143 

SBeinfaucen 155 

SBeigroeinfauce 144 

— füge (Chaudeau) 155 

.gitronenfauce 154 

groiebelfauce 145 

Saucen einfachen 148 

Saucieren 104 

Saucischen (Vratnmrft* 
eben) jubereiten * 219 

— machen 175 

Sauerampfer, 5luSfaat u. 

Äultur 551 

— als ©emüfe 284 

— unb Spinat als (55e? 

müfe 285 

Sauerampferfauce,toeige 144 
Sauerbraten 196 

Sauerborn f. Verbergen. 
Sauerfirfcbenliför 489 

Sauerfleejeltli 414 

Sauerfraut 287 

— einmadjen 497 

Sauerfrautfalat (f. unter 

roarmer ^rautfalat) 300 
Sauermilcb 441 

— gerührte 441 

Säuglingspflege 660 

Sautieren 104 

Saoarin (©ugelljopf, 

franko fif eher) 425 

Schaben oertiigen 58 

Scbäberli (Äaifer?) 137 

Scbab^ieger 74 

Schaf. Benennung ber 
einzelnen Xeile 166 

Scbaffleifcb 79 

— gebünftet 204 

— fieben 168 

Scbaffleifcb brühe 114 

Scbaflaffenbraten 190 

(Schaflamm (©i^i) ge= 

baefen 197 

— gebraten 196 


(Seite 


Schaflamm paniert 197 

ScbafSbruft, panierte 191 

Sd)afSfeule gebämpft 195 

— gefchmort 195 

ScbafSfeulenbraten 194 

SchafSfotelette 201 

ScbafSnierenbraten 189 

SchafSragout 204, 205 
ScbafSooreffen 204 

Schal, gebäfelter, für 

grauen (f. auch Sports 
fcbal) 805 

Schalen, falte 140 

Schälen oon §afelnüffen 105 

— oon 2Ranbeln 106 

Schalotte CSroiebel) 

90, 104, 550 
Schattiere 258 

Scbarlotte oon Slepfetn 
f. 3lpfelfcbarlotte. 
Scharlotten, oerfchiebene 342 
Schäufeli(ScbmeinSlaffe) 190 


Sd)eiterbeige (f.auch @ier? 
plattenmuS mit Vrot) 

344, 380 

Sdjeltfifcb gebaden f. 

Sfteerfifcbe gebaefen 
— gebraten f. ÜDteerfifcbe 
gebraten. 


— in (£urrp 254 

— auf englifebe 2lrt 254 

— fieben 251, 252 

— getrodnete,zubereiten 255 

Scbenfeli 381 

Schichtpubbing 350 

— auS gleifcbreften 223 

Schilbfröte, gebaefen 259 

ScbilbfrötemSfagout 259 

Scbilbfrbtfuppe, echte 132 

— falfdje 128 

Schill f. ganber. 

Scbinfen in Vrotteig 

baden 422 

— einzeln troden pöfeln 171 

— fieben 168 

— tranfehieren 506 

Schinfenbrötcben 158 

Scbinfenbrübe 114 

Schinfenfartoffeln 274 

Schinfenflöfechen 139 

Sdjinfenpafteten 393 

Schinfenftrubel 336 

Sch lacht braten (gilet* 

braten) 187 

Scblachtfleifcheinteilung 163 

Schlaflofigfeit 639 

Schlafzimmer 13 

— inftanbhalten 14 


Seite 

Scblagrahm, geftürjter 437 

-mit grüdjten 438 

-mit Scpofalabe 437 

Scblangenbiffe 636 

Schleien blau f. gifdje 
blau abfieben. 

— gebämpft f. gifdje ge* 
bämpft. 

Scbleiffüchlein 380 

Schleimsuppen 120 

Scbleimfuppe mit 2ßein 134 
Schlingpflanzen für ©ars 
ienlauben 573 

Schluchzer (£iggi) 640 
Scbludroeb f. |>alS= 
fchmerzen. 

Sd)lüttli 721 

— gebäfelteS 799 

Schmalzbädereien 370 
ScbmaUbohnen fterilü 

fieren 465 

Sdmalzfücblein 377 

Sd)marren, oerfchiebene 368 
Schmelzbutter (einge* 
föchte Vutter) 109 

Schmorbraten 184 

— oon SchmeinSfilet 188 
Schmoren (bämpfen) 100,102 
Scbmorfleifcb, (Slfäger 190 
„Schmüde bein §eim!" 63 


Schnaden oertreiben 58 

Schneden, gefüllte (Vad* 
roerf) - 426 

— gebaden 261 

— gebraten 261 

— gefüllt 261 

— paniert 261 

— in toeiger Sauce 260 

— zubereiten 260 

Schnedenfalat 305 

Schnee (Sifchnee) fchlagen 105 
Scbneeballen 378 

Schneecreme f.Vadcreme, 

anbere 2lrt. 

Schneehuhn braifiert 240 

— gebraten 240 

— gebünftet 240 

Sdjneibebobnen f. 93ol)nen. 
Schnepfen braifiert 240 

— gebraten 240 

— gebünftet 240 

Schnepfenbred 240 

Schnitten, italienifcbe 136 

Scbnittfleifd) 203 

Schnittfohl f. Slofenfobl. 
Schnittfraut f. -ütangolb. 
Scbnittlaud) 90 

— s lluSfaat unb Kultur 551 
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Schnittlauch börren 500 

Schnittfuppen 136 

Schnittwunben f.Berwun* 
bungen. 

Schnitt gefpicft 202 

— nach boüänbifcfjer 2lrt 202 

— ä la ftolftein 202 

— mit Tomaten 2u2 

— Wiener 202 

— non ©emfe 227 

— non §irfch 227 

— oon Seh 227 

— non BUlbfchwein 227 

Schni^elbraten 185, 198 
Schnörrli gubereüen 214 

Schnupfen (f. auch ©nt* 

giinbungen, fatarrha* 
Iifche) 640 

Sdjofolabe 95 

— alS ©etränf 450 

-feinere 2lrt 450 

Schofolabenbirnen 310 

ScbofolabenbiSfuit 400 

©chofolabenbrötchen 409 

Sdjofolabenbrotpubbing 349 

Schofolabeticremen 435 

Schofolabenflammeri 355 

Schofolabenglafur 417 

©chofolabenhäufchen 408 

Sctjofolabenmafronen 408 

Schofolabenomelette 362 

Schofolabenpubbing 350 

Schofolabenfauce 155 

Schofolabenfpeife (2)tohr 

im £emb) 356 

Schofolabenfuppe, echte 133 

— falfcpe 133 

Scbofolabentörtchen 397 

Schofolabentorte mit 

Sftanbeln 405 


Schoße gebacfen f. 3Jleer* 
fifdje gebacfen. 

— fieben f. -üteerftfche 
in Salgwaffer fieben. 
Schotenerbfen f. ©rbfen. 
Schotte (getriebene-ättilch) 73 


Schottenfuppe 133 

Schottifcp Brot 40« 

Schrauben (Strübli) 372 

— gebrühte 372 

Schrotbrot f. ©rahambrot. 
Schubwerf behanbetn 677 

Scbulterfragen,gehäfefter 805 
Scbürge, weite 717 

Schüßen 717 

— glatten 47 

©Ruffel, falte, oon übri* 

gern traten 220 


Seite 


Schüffelpafteten (©ng* 

Iifche hafteten) 392 

©chüffelränber u. 2)ecfel 
oon Blätterteig 386 

Schüttelirüchte 477 

Schüttelpflaumen 492 

©chwabenbrot 4J2 

Schtoabenfäfer oertreiben 58 
Schwämme f. Sßilge. 
Schwammflöfichen, ge* 
brühte 138 

— gerührte 138 

Schwammflö^e 330 

Schwamm* ober 2Jfehl* 

pubbing 346 

Schwartenwurft machen 173 
Scbwargbrotauflauf 339 
Scbwargs2flittel*Brot 420 
Sdhwar jfauer (©änfeflein) 236 
Schwargtee, ©rfah für 95 
Scbwarg=3Beih-$orte 405 
Sch wargwur geln, SluSfaat 
unb Kultur 548 

— aufbewahren 503 

— gebacfen (f. auch ©e* 

müfe gebacfen) 279 

— focben 278 

— fterilifieren 466 

Schwargwurgelauflauf 279 
Schwar$wurgelfalat 301, 303 
Schwebenflö&e 323 

Schwein. Benennung 

ber einzelnen Xeile 166 
Schweinebauch, gebünfieter204 
Schweinefett 76 

— einfocben 110 

Schweinefleifch 79 

Schwemebratwürfte 219 

— machen 175 

SdjweinSfilet 188 

Sch weinSrühe gubereiten 214 
ScbweinSbochrücten braten 189 
SchwemefeuletranfchierenöOH 
ScbweinSfeulen braten 194 
SchweinSfopf Juristen 210 

— gefügter 210 

— tranfchieren 505 

Sd&weinSfotelette 201 

Schweineiaffenbraten 190 
ScbweinStnagen 216 

ScbweinSnierenbraten 189 
Schweinsohren Juristen 212 
Sch weinSpfeffer 205 

ScbweinSragout 205 

Schweinsrüff el(Schnörrli) 214 
Sdjweigerfuppe 117 

Schwenffartoffeln 268 

Schwinbet 639 


Seite 


SeegraSmatra^en 15 

Seezunge (Sole) gebacfen 
f. 2Jleerfiiche gebacfen. 

— gebacfen auf anbere 

2lrt 253 

-ä la Normande 253 

—■ gebraten f. -Dteerfifche 
braten. 

— gratiniert 255 

— in 3tabmfauce 254 

— in 2öeij$wein 254 

— fieben 251, 252 

Seegungenfilet 254 

— mit jfteiS unb Blumen* 

fohl 255 

Seibenwäfche 45 

Selbftfocher 23 

Selbftfocher als ©iSfdjranf 26 

— Sterilifieren unter 

Beihilfe beS 459 

Seßerie, als ©ewürg 91 

— (ftnollett* unb Bleich* 

feßerie) 2luSfaat unb 
Kultur 549 

— en sauce 279 

Seßeriegemüfe 279 

Seßeriefalat 301 

Seßeriefauce 146 

Seßeriefuppe 124 

Semmelflöfie 326 

Senf 91 

— bereiten 108, 154 

Senfbutter 111 

©emgurfen 493 

©enfpflafter 623 

Senffauce, braune 148 

— wei^e 144 

Seroieren, baS 509 

Seheier f. ©ier gebacfen.- 
Sefclinge auSpflangen 542 
Siebefleifchrefte 220 

— tranfchieren 220 

Sieben 99 

— beS ??IeifcheS 166 

Siebefpeifen im Selbft* 

focher 23 

Silbergefchirr reinigen 28 
Sirupe auS grüßtenufw. 486 
Si^bäber 643 

Solbäber f. Teilhaber. 
Solbatenflöfje 325 

Sole f. Seegunge. 

— au gratin (Seegunge 

gratiniert) 255 

Soleier 360 

Sommerfopffalat f.ftopf* 
falat. 

©ommer*9ffettich 550 
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©onnenbab 612 

©onnenm rbelfalat 300 
Souboise (Snnebelfauce) 145 
©oufflee 104 

©pagbetti 333 

— auf italienifcbe 2lrt 333 

— auf neapolitanifcbe2Irt333 

— mit Tomaten 333 

©panferfel gebraten 197 

— tranfcbieren 506 

©panifcbbrot 386 

©panifcbbrotteig f. 23lät? 

terteig. 

©pargi’l, 2lu3faat unb 
Kultur 556 

— börren 500 

— gratiniert 282 

— fteriiifieren 466 

— fterilifierte, gubereiten 282 

— gubereiten 281 

— Jörecfc 281 

©pargelfalat 302 

. ©parljaube 23 

©pari amfeit 4 

©pä^li. Allgemeines 322 

— OJBafferfpäfcli) 323 

— in §leifcf)brüf)e 324 

— mit ftäfe (Käfefpäfcli) 324 

— übriggebliebene (brei 

RermenbungSarten) 325 

©pedflöfee 3^6 

©pecffucben 429 

©pedpfannfucben 366 

©pe cfia lat (f. Kartoffel? 

faiat mit ©pect), 
©pecffauce, braune 149 

©pedfcbmibe 152 

©pedfpä&cben 324 

©peifeeffig bereiten 108 

©ptifefammer 31 

©peifen tübren 105 

— menben 105 

— füfje 356 

-oon AeiSmeblober 

ReiSfloden 358 

©peifeöle (fette Dele) 87 

©peiferefte oermenben 101 

©peifefcbranf 31 

©peifegettel. Allgemeines 513 

— auS ber gerienfücbe 531 

— SBeifpiele 515 

— oeaetarifcbe 525 

©piden 104 

— beS ^eifcbeö 180 

-©eflügelS 230 

©piegeleier f. ©ier, ge? 

baden. 

©piegelglaS reinigen 54 


Seite 


©pielböScben für Knaben 728 
©pielfcbürge für Knaben 728 
©piefebraten 181 

©pinat,AuSfaat u. Kultur 551 

— Aeufeelänber, AuS? 
faat unb Kultur 551 

— gebämpft 283 

— fteriiifieren 466 

— unb ©auerampfer als 

©emüfe 285 

©pinatauflauf 284 

©pinatblätter gebaden 373 
©pinatpfannfueben 367 
©pinatpubbing 351 

©pinatpüree 283 

©pinafc Reisauflauf (f. 

Rr. 527) 320 

©pinatfalat 299 

©pinat? ober Alangolb? 

fpä^cben 324 

©pinatfuppe 123 

©pinnen oertreiben 59 

©pi^beeren f. 53erberi£en. 
©pi§en, getäfelte 787 

— geftridte 784 

— golbene, reinigen 51 

— raaf eben 43 

— febraarge, mafeben 45 

©pi^megeriebfirup 488 

©portbanbfcbube,geftridte, 

für sperren 754 

©portleibcben, geftridteS, 
für sperren 752 

-Knaben 751 

©portfdjal, geftridter, für 
Herren (gmei Arten) 754 

©pringerli 407 

©pribglafuren 417 

©prifcgiafur mit 33utter 417 
©pribfücbli 372 

©pribpolenta 315 

©tacbelbeeren,Kultur ber 562 

— reife, fteriiifieren 460 

— unreife, in SBaffer 

einmacben 498 

©tacbelbeergelee 476 

©tacbelbeerfompott 312 

©tacbelbeermarmelabe 476 

©tacbiS au gratin 280 

— gebaden 280 

— gebünftet 231 

— in bollänb. ©auce 280 

— in pifanter ©auce 281 

— gubereiten 280 

©tacbpSfalat 302 

©tanaenbobnen f. SBobnen. 
©tärfen (Ü&äfcbe) 46 

©tärfeftoffe 70 


Sette 


©tauben, Kultur ber 569 
©teebmüden oertreiben 58 
©teinbutt fieben (f. aud) 
afteerfifebe im ©alg? 
maffer fieben) 251, 252 
©teinfrucbtfaucen 155 

©teinfrucbtfuppen 135 

©tein? unb Kernobft ge? 

baden 373 

©teinpilge 86 

— als ©emüfe 296 

— gefdjmort 296 

— mit ^ecbamelfauce 296 

©teintreppen f. unter 

„gufcböben". 

©tengelgemüfe 281 

©teppbeden mafeben 43 

©terilifierapparat 26 

©terilifieren, Anleitung g. 456 

— unter Beihilfe beS 

©elbftfocberS 459 

— ohne ©terilifiertopf 457 

— ohne Rerfcblufjgläfer 459 

— oon Leeren unb Dbft 459 
-SBeeren? unb Dbft? 

fäften 462 


— oon grüßten im eignen 

©aft ohne £uder, fo? 
mie mit ©treuguder 459 

— oon ©emüfe 463 

©terilifierte grüßte auf? 

bemabren 455 

©terg (KäSröfti) 316 

©t. ©aller Sederli 416 

©tierenaugen f. ©ier ge? 
baden. 

©todfifcb gebämpft 256 

— gefdjmälgt, mit Kar? 

toffeln 256 

— getrodnet, gubereiten 255 

— gratiniert 255 

— mit Kartoffeln unb 

gering gebünftet 256 

— mit ©auce 257 

— mit ©auerfraut 257 

— fieben (f. auch Rteer? 

fifdje im ©algmaffer 
fieben) 256 

©todmildj 73 

©toffe, neue, brüben 45 

— Kleiber?, färb., mafeben 44 

©toffroecbfel 68 

©tollen f. (SbriftftoIIcn. 
©topfen 814 

©triden 739 

©tridmufter 777 

©trobbüte reinigen 51 

©trofjmatten reinigen 54 
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©eite 


©eite 


©eite 


©trübli f. ©^rauben. 


©uppen: 


©trubel: 

335 

©inlauf fuppe oon 2Jtilcb 117 

Slepfelftrubel 

335 

— pon SBaffer 

117 

gleifcbftrubel 

335 

©rbSfuppen, gelbe 

125 

©riefjftrubel 

335 

©rbömppe, grüne 

126 

ßäfeftrubel 

335 

gaftenfuppe 

130 

ftirfcbenftrubel 

335 

gifcbfuppen 

131 

ßrautftrubel 

336 

grofcf)fcf)enfelfuppe 

130 

^fanbtlftrubel 

336 

grucbtfuppen 

134 

^Rufefirubel 

336 

grüf;ling§fuppe 

123 

^flaumenftrubel 

336 

©änfefleinfuppe 

127 

Quarffirubel 

336 

©emüfefuppen 

122 

9?af)mftrubef 

336 

©emüfefuppe, einfache 122 

©djinfenftrubel 

336 

— ital. (Minestra) 

124 

©trümpfe ftricfen 

739 

— roeifje 

122 

©trumpfftopf, fcf)nell= 


©erftengriefsfuppe 

117 

gebenber 

821 

©erftenfcbleünfuppe 

120 

©tulpen f. Sßorberärmel. 


©erftenfuppe 

118 

©turim(9iebek)fappe, ge* 


— gebunbene 

118 

ftricfte, für Knaben 

750 

©riefsfuppen 

117 

©ultaninen reinigen 

106 

©rkfjfuppe pon Sftilcb 118 

©ul^en. 2flfgemeine§ 

175 

©rünfernfuppe 

119 

— färben 

176 

ipaferflocfenfcbleim 

120 

— läutern 

175 

^afergriefcfuppe 

117 

— faure, f. Slfpif. 


§>aferfernenfcf)leim 

120 

©ulsentourft f. ©cbroarten 

S 

Jjbaferfuppe auf polfg* 


rourft. 


tümlidje 2frt 

120 

©ulspafteten 

389 

— mit gleifcb geformt 120 

©ulsfcpüffel oer§ieren 

178 

ipammelfleifcbfuppe 

129 

©uppen. MgemeineS 

111 

*§ammelfuppe (Irish 


©uppen: 


stew) 

129 

Sfaffuppe al3 gaffen* 


§irnfuppe 

128 

fuppe 

131 

|>ül)nerjuppe 

127 

— geroöbnlicbe 

130 

<pülfenfrucf)tfuppen 

125 

Slrrororootfuppe 

120 

gulienneiuppe 

123 

Sfuflernf uppen 

131 

ftalbfleifcbfuppe 

128 

Söauernfuppe auf fran* 


$alb§milfenfuppe 

128 

jöfifcbe 5lrt 

123 

ßanincfjenfuppe 

130 

33aumiPoU fuppe 

117 

totoffelfagofuppe 

119 

Seerenfrucf)tfuppen 

135 

^artoffelfuppen 

121 

SBierfuppen 

135 

$artoffelfuppe, braune 125 

33obnen[uppe, roetfje 

126 

— gebunbene 

124 

S3rie§cf)enfuppef. $alb§ 


— mit $erbelfraut 

125 

milfenfuppe. 


— legierte 

125 

SBrotfuppe, gebrühte 

115 

— mit ^wiebeln 


-pon s Diilcb 

116 

gefcbmälst 

124 

— gelobte (^Sanabe) 

116 

^äfef uppen 

132 

-pon 3}lilcfj 

116 

ßerbelfuppe f. Kartoffel 

[* 

— perfocbte, mitSöier 

135 

fuppe mit Kerbel. 


-mit SBein 

134 

$ernfrucf)tfuppen 

135 

iöucbroeijengriefjfuppe 

117 

^öniginfuppe |.§übnet 


$8uttermilcf))uppen 

133 

fuppe. 


£)ünffiiuppe f. gebrühte 

^örnerfuppen 

118 

SBrotfuppe 

115 

^oftfuppe f. lohnen* 


©iergriefefuppe 

118 

fuppe, roeifje. 


eingerübrte ©uppen 


$räuterfuppe 

123 

(2uftfuppen) 

117 

$reb$fuppe 

1*2 

©inlauf (uppen 

117 

ßümmelfuppe 

122 


©uppen : 

Sinfenfuppe 126 

— mit 5te6f)uljn 126 

Suftfuppen (eingerübrte 

©uppen) 116 

äftaggifuppen 133 

9ftui£creme 120 

attaiSgriefjfuppe 117 

3ttaifuppe 124 

SDfaijenafcbleim 120 

3fteblfuppe mit frifd^er 
SJtöftung 121 

— braune 121 

-mit groiebeln 121 

9JUlfenfuppe f. KalbS* 

milfenjuppe. 


Minestra (ital.©emüfes 
fuppe) 122 

9)tocf=2;urtlefuppe f. 
©cbilbfrötenfuppe, 
falfdje. 

3JJonbamin 120 

9Jtufcbelfuppe 131 


Dcbfenfcbtoanjfuppen 129 

Dptailfuppe f. Dcbfen* 
fcbmanjfuppe. 

$anabe f. Sörotfuppe, 
gefönte. 

sßaniermebffuppen 116 

91al)mfuppe, faure 133 

BteiScreme 120 

s Jiei$flocfenfcbleim 120 

$Rei3griej$fuppe 117 

Sfteiejulknnefuppe 117 

9iei^fct)leim 120 

9ieiSfuppe, gebunbene 119 

— geroöbnlicbe 119 

— flare 119 

Sfteftenfuppe 123 

SEibelifuppe 116 

— pon 9)ii(dj 117 

SHoggengriefjtuppe 117 

SRöftmeblfuppen mit 

Söroteinlage 12 L 

Sftöftfuppen . 121 

Sftöftfuppe mit 33ier 135 

— non 33rot 122 

— non §afergrie£ 122 

— oon Seguminofen? 

melden 122 

— non 2ftai3grtef$ 122 

— mit Tomaten 122 

— mit SBein 134 

— oon Sßeijengriejj 122 

©agofcbleimfuppe 120 

©agofuppe 119 

©cptlbfrötenfuppe, ed)te 132 

— falfcf)e 128 
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©tippen: 

©chleimfuppen 120 

©chleimfuppe mit 2ßein 134 
©chnittenf uppen 136 

©chofolabenfuppe, echte 133 
— falfc^e 133 

©djotten? (gefd^iebene 
RUlcb?)©uppe 133 
©chroeijerfuppe 117 

©eUeriefuppe 124 

©pinatfuppe 123 

©teinfruchtfuppen 135 
©uppen mit gleifch? 

einlagen 127 

Tapiofaflodenfuppe 120 
Tapiofagriefjfuppe 117 
Tapiofajuliennefuppe 117 
Taubenfuppe 127 

Teigroarenfuppen mit 
gleifdj? ob.©emüfe? 
brühe 116 

Tomatenfuppe 124 

'Warmbier 135 

Weinfuppen 134 

Weinroarm 134 

Weijencreme 120 

Söeiäengriejjfuppe 117 

Wilbbretfuppe 130 

Smiebelfuppe 124 

©uppenbiSquite 136 

©uppenbrüpen 113 

©uppenbünfli 136 

©uppeneinlagen 136 

— RtaggiS 134 

©uppengemüfe 167, 500 
©uppenflöfjchen 137 

©üfsbutter bereiten 111 

©ü|e ©aucen 154 

©üfee ©peifen 356 

©üfcfraut f. Weiptraut. 
©üfnutlcpfaucen 155 

©üfefpeife oon ReiSmept 

ober ReiSfloden 358 

©übleig als Unterlage gu 
Kuchen, Porten ufro. 386 
©üferoaff erfif d^e 242 

— abfieben 242 

©raeater f. ©portleibcpen. 

Tabafrollen 398 

Tafelfalz f. ©al$en. 
Tafelponig f. Honig. 
Tannenfnofpenfirup 488 

Tapiofa 83 

Tapiofaauflauf f. ©ago? 
auflauf. 

Tapiofaflodenfuppe 120 

Tapiofagrieftfuppe 117 


Seite 


Tapiofajuliennefuppe 117 
Tapiofapubbing 348 

Tartarfaucen 153 

Taffenbouillon f. Grafts 
brühe. 

Tfttigfeit 1 

taubem gebeijt 234 

— gebraten 234 

-toie Rebhühner 234 

— gefüllt 234 

— tranfcpieren 507 

— milbe, f. tauben 

— jubereiten 234 

Taubenragout 235 

Taubenfuppe 127 

Taubenzucht 593 

Tee. (Tie ^auptfäd^Iid^s: 

ften ©orten) 94 

— Allgemeines 449 

— Aepfel? 450 

— bereiten 94, 449 

— §agebutten!ern? 449 

— Hagebutten? 450 

— Wtlch? 450 

— Walbmeifter? 450 

Teebrot 423 

TeefafeS 409 

Teefräuter, einpeimifche 

f. Heilfräuter. 

Teetuchen 425 

Teige. Allgemeines 320 

— gu buchen 427 

Teigroaren 84 

Teigmarenfuppe mit 

gleifcp? ober ©emüfe? 
brühe 116 

Teppidhe (Sobenteppicpe) 
reinigen 53 

Terpentinbämpfe 621 

TeroentinfpirituS 56 

Terrinenpafteten 391 

Teffinertrauben fterili? 
fieren 460 

— ?faltfcpale 446 

— ?fompoit 446 

Thüringer Klöfce 328 

Tppmian 91 

— AuSfaat unb Kultur 553 

Tiegelrourft machen 173 

Timbal mit ReiSfrufte 390 
Tintbal. grücpte? 390 

— mit Kartoffeltrufte 390 

Timbalpafteten 389 

Tintenflecfe auS Wäfcpe 

entfernen f. Kochjalj 
als Reinigungsmittel. 
Tiroler Klö^e 330 

Ttfcpbeden, baS 507 


Seite 


Tomaten, AuSfaat unb 
Kultur 553 

Tomaten in ©fftg 495 

— gebämpft 292 

— gefüllt 292 

-als ©alat 301 

— gratiniert 292 

— mit ReiS 292 

— fterilifieren 466 

— unreife, mit ^ngroer 480 

-in ©alj einmachen 498 

-in Sucfer 480 

Tomatenauflauf 292 

Tomatenfrifanbeüen 293 

Tomatengericht, ge? 

bacfeneS 292 

Tomatengriefjauflauf 338 

Tomatenpütchen 293 

Tomatenmarmelabe 480 

Tomatenpüree fterilifieren 467 

— (non unreifen Tomaten 

fterilifieren) 467 

Tomatenreis 319 

Tomatenfalat 301 

Tomatenfanbroich 159 

Tomatenfauce 146 

— braune 149 

Tomatenfuppe 124 

Töpfcpenfteifcp 223 

Topinambur 281 

Topinamburfalat 303 

Tormentilbäber f. Heil? 

bäber. 

Törtchen, ©uf* ju 395 

— ufro. non glätter?, 
Rtürb? ober guderteig 396 

Torte, amerifanifcpe 400 

— englifche 401 

— ungebacfene 359 

Torten baden 398 

— unb SBad'roert 398 

— ufro. auS SBiSfuitteig 400 

— ufro. auS gerührten 

SButterteigen 400 

— füllen 399 

— garnieren 399 

— glafieren (f. Torten 

unb SBadroerf) 399 

— unb Kuchen 394 

— ufro. auS Wanbelteig 403 

— ufro. mit ©d)lagrahm 406 

— Wiener 401 

Tragrod mit oerftellbarer 

Weite 722 

Tranfcpen 104 

Tranfcpieren 104, 505 

Trauben (Weintrauben) 
börren 499 
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Seite 

Xrauben, frifd^e, aufbe^ 
wahren 501 

— fterilifteren 460 

— Seifner^, fterilifieren 460 

£raubenbeerentompott 312 
Xraubengelee 476 

Trauben fonfitüre, Xeffiner 

(f.Seffinertrauben ftert^ 
lifieren). 

2raubenfucpen 3.95 

£raubenmarmelabe 476 
£raubenfaft alfoholfrei 
aufberoahren 485 

£raubenfaft fterilif. 462, 463 
Sraubenfirup 488 

Sraubentorte 395 

(f. auch ßirfchentorte 
©. 405). 

kreppen f. unter „gufc 
höben". 

Sriätpuloer, Sftejept 359 
$riätfchnitten 359 

Sriätfaltfchale 142 

$rifotgewebe auSÖeffern 815 
Trüffeln 86, 297 

Srüfchen abfieben 243 

— gebacfen f. gifdje ge-« 
baden. 

£rüfd)enleber jubereiten 241 
Xruthapn ‘233 

— tranfdjieren 507 

Xruthahnfleinfuppe 127 

Sud) wafcpen 44 

Sudjrefte oerwenben 825 

%ÜU fit den 821 

Süllfchleier roafdjen 41 

Xurbot f. ©teinbutt. 
Xürfifcpforn f. üJlatö. 
Suttifrutti. 483 

Ueberfdjläge f. aucf) 2Bidel. 
Ueberfdjlag, Ijeijjer 649 

— falter 649 

Ueberfdjläge 649 

Ueb erftrümpfe 745 

Umfd)lag, einfacher unb 

praftifcher 648 

— Vriejmih* 647 

-unperfdjiebbar 647 

Unfälle bei ftinbern 665 

*Ungarifcbe^ ©ulafcp 207 

Ungeziefer, 2lbwepr gegen 57 

— bei Jpauätieren pers 

treiben 59 

llnterbeintleibfür^erren 738 
Unterhofen für grauen 
f. Veinfleib. 

— für perren 738 


Seite 

Unterjade,geftridte woU. 758 
Unterleibchen, geftridte, 
für grauen 759 

Xtnterrod, geftridter 776 

— furjer 720 

Unterlagen 708 

Ufteräofel fterilifteren 462 

*Ufteräpfelftüdli, füfee (f. 
auch unter gebörrte 
Slepfelfchnihe) 308 

Rächerin (3tahmfchnee* 
torte) 406 

Vanille 89 

Vanillecreme mit (Srb= 
beeren 434 

Vanillecremen 434 

Vanillegipfel 411 

Vanillepalbeig 440 

VaniUeplähchen 410 

Vanilleringli 409 

VaniÜefchäumchen 408 

VanilleftengeU 408 

Vanilletörtchen 397 

Vanillejuder 107 

Vanillin 89 

Vegetaline 87 

Sßegetarier«(©alat=)W a ^ e 159 

Vegetarifche ©peife^ettel 525 
Verbanbmaterial 618 

Verbrennungen 634 

Verbauung£funttionen 605 

Vergiftungen 635 

Vergolbete 3ttefferchen 
reinigen 29 

Verlorene (Ster 360 

Verrentungen 636 

Verfeinden 640 

Vertounbungen 636 

VierfruchtUför 490 

Vierminutengelee 476 

Viltoriabrötchen 158 

Vinaigrette 104 

Vinaigrette (©auce) 153 

Vogelheu (Rührei mit 
Vrot) 361 

Vogelmilben pertilgen 59 

Vol au vent (§ohl 5 
paftete) 104, 388 


Volf£gerid)te einfache 
Volfegctränf, altes elfäf* 

313 

fifdjcS 

454 

Volfspubbing, englifd)er 

352 

Vollbäber 

643 

VoUbab, faltet 

643 

— warmes 

644 

Vollmehlbrot 

422 

Vollmilch 

73 


Seite 


Vorbruchbutter 75 

Vorberärmel (©tulpen), 
geftridte 763 

Vorbünften unb fterilü 
fieren pon grüßten 
im eignen ©aft ufro. 459 

Voreffen beutfcheö 206 

*— englifcpeS 207 

*— franzöfifdjeg 206 

*— polnifcbeS 207 

*— fpanifcheS 206 

*— ungarifcheS 207 

Vorhänge glätten 47 

VorhangtPäfche 41 

Vorfpeifen 156 

— au$ Vrötchen unb per* 

fchiebenen Zugaben 158 

VBadjolberbeeren 92 

5Eßacholberhonig 477 

2ßad)$bohnen, gelbe, fteri- 
lifieren 465 

2ßach§tuch reinigen 55 

Wachteln ^übereilen 240 

SBabenbinben, geftridte 746 

2Babempid'el 649 

Sßaffeln, gewöhnliche 381 

2Bähen ober glaben 426 

Sßalberbbeerpüree fteri* 
lifieren 460 

Sßalbmeifterbomle (3J?ais 
tränt) 452 

SBalbmeiftertee 450 

Vßanjen pertilgen 57 

Sßarmbier 135, 451 

Vßarme ©etränfe 446 

— ©aucen 143 

SBarmroafferheisung 33 

SBarjen entfernen 640 

SBäfcpe auf hängen 40 

— bläuen 40 

— (perborbene) bleichen 42 

— brühen 40 

— einlegen 39 

— einfeifen 39 

— farbige 43 

— feine 41 

— gledenauämachen 42, 49 

— glätten 46 

— Sinbers 41 

— foepen 39 

— Saugen^ , 42 

— nachroafchen 40 

— reinwafepen 39 

— fpülen 40 

— ftärfen 46 

— trodnen 40 

— Vßoll? 44 
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Wäfcftebehanblung 37 

Wäfd)egegenftänbe, alte, 
oerraenben 822 

Wäfcbeiag 87 

Waiäjtucbe ' 32 

Wafcbmittel 38 

Wafchtücber 690 

Gaffer 71 

Wafferbab ft Bain-marie. 
Wafjerglafuren 416 

Wafferf dritten 325 

Wafferfpäftli 323 

Mattierte fBöde mafcben 43 
Weglugern ft Simone. 
Wegtoart f. Z^ 01 ^- 
Wetcpfeln in ©ffig 491 

Weibnadjt3gebäd 407 

Weil)nad)t3gugelbopf 425 

Wein 95 

— ntouffierenber 452 

Weinbeeren reinigen 106 

Weinbeeren'©rieftauflauf 

(ft 3ftr..561d) 338 

Weinbeerentorte f. SUrfdjen? 
torte. 

Weincreme 436 

— italienische 436, 437 

Weineffig bereiten 108 

Weinflammeri oongein? 

mehlen 355 

— non ©rieft 355 

Weingelee 438 

Weinfaltfcftale 141 

Weinfaucen 155 

Weinfcpnitten 358, 379 

Weinfuopen 131 

Weintrauben fterilifieren 460 
Weintoarm 134 

Weifte s Jtüben ft Stäben. 
Weiftfeldjen gebaren ft 

gifcfte gebacten. 

Weiftfifche gebaren ft 
gifcpe gebaren. 

Weifttraut 288 

Weiftfrautfalat 300 

Weiftrübenfalat 301 

Weiftfauce ft 5ifpif, ©uls 
ufto. 

Weiftfauer ft ©an3 in 
©elee. 

Weiftioeinpunfd) 451 

Weiftroeinfauce 144 

— (Chaudeau) 155 

Weiten 81 

Weisenbrot, rufftfc^eö 423 
Wetsencremefuppe 120 

Weijengrieftauflauf 337 

Weisengrieftbrei 313 


Seite 

Wei$engrieftfuppe 117 

Weftenfraftmehl 421 

Weisenmehlbrei 313 

Weisenfd)rotbrot ft ©ra? 
hambrot. 

Welf d) er £mhn f. Truthahn. 
Welicftforn f. WaiS. 

Wenben ber ©peifen 105 

Weben für Knaben 726 

Widel 647 

— ganjer 649 

Wiener ©cftniftel 202 

— Sorte 401 

Wifeln 814 

Wilobret 80 

— WlgemeineS 224 

— eintaufen 224 

— marinieren 228 

— neroämpfte^ 227 

‘ — oorbereiten 224 

Wilbbretbafcftee 228 

Wilbbretflö&djen 139 

Wübbretfuppe 130 

Wilbente, braifiert 239 

— gebraten 239 

— gebünftet 239 

— gefod)t 239 

— iranfcffieren 507 

Wilbgeflügelpaftete 888 

Wilbfeule tranfdjieren 506 

Wilbpaftete 388 

Wilbfdjraein, junget, ge? 

braten 227 

WilbfchmeinStopf ge? 

füllt 210, 227 

Wilbfchroein^fotelette 227 

Wilbfd)rt)ein£pfeffer 226 

Wilbfd)roeinefcbnibel 227 

WUliSauerringli 410 

Winbbeutel 384 

Winbeüjööcben 722 

— geftrid'te 749 

Wintergartenfreffe, 2lu§? 

faat unb Kultur 547 

Winterfopffalat ft $opf? 
falat. 

Winterretticb 550 

Wirfing (Wir§ ob. ßohO, 
2tu3faat unb Kultur 544 

— börren 500 

— einmad)en in ©alj 496 

— entblätterter, börren 500 

— gebätnpft 286 

— gefüllt 288 

— al3 $üree 285 

— mit $iei§ 286 

— in ©auce 286 

Wirfingroden 286 


Seite 


Wirftngroulaben 286 

Wirfin falat 300 

Wirs (f. Wirfingl. 

Wohnung. SlUgemeineö 9 
Wohnzimmer 10 

— inttanbhalten 12 

Wolle brühen 45 

— gebrauste, glatt 

machen 45 

Wollrefte oerraenben 821 

Wollfad)en, farbige, 
trafcften 44 

— meifte, reinigen 44, 677 

Wodtoäfche 44 

Wunbliegen nerftüten 623 

Wurft. s ilÜgemeineö 79 

Wurftbrätflöfte 326 

Wurftbrötcften 158 

Würfte fieben 168 

Wurftmadjen 171 

Wurftfalat 305 

Wurftoergiftung 636 

Wurjelbrühe 115 

Wurjelgemüfe 275 

Wurselfalat 301 

Jogurt felbftbereiten 442 

§orfpubbing 349 


Zabapone ft Weincreme. 
Zahnpflege 614 

3ahnfd)mersen 640 

Zauber gebaden ft gifcfte 
gebaden. 

— gebaden, auf anbere 
2lrt 244 


— gebämpft f.gifdje ge? 
bämpft. 

— in ©elee ft gifthe in 
©elee. 


— ä la matelote 249 

Zanberfilet gebaden 245 

geltli . 414 

— faure 414 

Zementböben f. guftböben. 
Zentralheijung 33 

Zentrifugenbutter 75 

Zerlegen f. tranfchieren. 
Zichorie, SiuSfaat unb 

Kultur 548 

— al$ ©emüfe 285 

Zicöorienfaffee 94 

Zichorientraut al§ ©e? 

mtiie 285 

Zichorienfalat 299 

Ziegenbart 87 

Ziegenfleifcft 79 








3iegenlamm (®i£i) ge* 
baden 197 

— gebraten 196 

— paniert 197 

3iegenIamm?9tagout 205 

3iegerfrapfen 378 

Tiergarten 564 

Tierfürbiffe, 2tußfaat unb 

Kultur 552 

3terfticbe 807 

Tierfträucher, Kultur ber 571 

3intmerpflan5enpflege 575 

Timmerfcpmucf 63 

3immet (3intt) 89 

3immetblüten 89 

3immetlecferli 418 

3immetmaÜänberli 410 

Timmetfchnitten, Siinbner 413 

3immetftern 411 

3infbefct)läge reinigen 30 

3tnngefct)irre 22 

— reinigen 30 

3inn!rautbäber f. Heil^ 

bäber. 

3itronen 92 

Thronen aufberoahren 107 

3itronenauflauf 337 

Titronencremen 436 

3itronenfraut 91 

3üronenlimonaben 450, 452 

Titronenpnbbing 346 

3Uronenfaft 93 

— als DieinigungSmittel 56 

— fterüifieren 463 

3itronenfauce 155 

3itronenfct)alen fanbiert 483 

— aiS SReiniaungsmittel 57 

3itronenfchalenfirup 488 

3itronenfirup 488 

3itronen|peife 436 

Sttronenjucfer 107 

3öpfe nnb dränge 423 

3«cfer 88 
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3ucter läutern 468 

— ftreuen(ftattglafieren) 417 

— wiegen 469 

3ucferbrötchen 409 

Tucfererbfen (Kefen), 

31uSfaat unb Kultur 554 

— mit brauner ©auce 2^6 

— mit roeifjer ©auce 266 

— fterilifieren 467 


Sncferglafur, gefönte 417 

Tutferfohl f. geberfohl. 
Tucterfonfeft (3eltH) 414 

3udferlöfung, braune f. 
Karamel. 

Suctermelone als fflofy 


fpeife 445 

3u(ferfcboten (f. Kefen). 
Tucferfirup, fchroacher 468 

— ftarfer 468 

3ucferftoffe 70 

Tucferteig (f. Sröfelteig). 
Tucterroage 469 

Tugfyemb 694 

3nnge, einzeln trodfen 

pöfeln 171 

— frifche, fieben 213 

— gebraten 213 

— gepöfelt 213 

— räucpern 213 

— geräuberte, fieben 168 

— guricpten 213 

3ungenbrötchen 158 

3ungenragout 213 

Tungenterrine 392 

Tungenrourft f. 2Jlagen^ 

wurft. 

3ürcber Sedferli 416 

Tmergbohnen f. Söhnen. 
Tmetfcbgen börren 499 

— entfieinen (f. 3^r.486) 311 

— in ©ffig 492 

— gebörrte, in ©fftg (f. 

9fr. 1099) 492 
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3wetfchgen, gebörrte, 
fochen 308 

— in Rotwein einmachen 492 

— fchälen (f. 9fr. 486) 311 

— fterilifieren 461 

— türfifche, gebörrt 308 

3wetfchgenbrei 307 

Tmetfchgenhappich 371 

Twetfchgem(bürre) Kalt= 

fcfjale 142 

3wetfct)genflö{se 330 

Tmetfchgenfompotte 311 

groetfchgenfonfitüre 478 

Twetfchgenfranj 371 

3wet|chgenfuchen (per* 
fcpiebene) 431 

Stoetfchgenfüchlein (nach 
9fr$ept 670) 373 

3rcetfcbgenmarmelabe 479 

Tmetfchgenmarmelabens 
fchaum f. ©rbbeerfchaum. 
3wetfchgenmu§ 479 

— ohne 3ntfer 479 

3wet}chgenfcharIotte (f. 

9fr. 571) 342 

3miebacf 426 

— mit grudjtfauce 358 

3roiebactfuchen 359 

3miebelbrei 279 

3miebeibriihe 115 

3miebelchen, glafterte 280 

TmiebeinjumSlbfchmälsett 151 

— aufberoahren 503 

— SluSfaat unb Kultur 550 

— a!3 Heilmittel 659 

3wiebelfuchen (oerfchie? 

bene) 428 

3miebelpfannluchen 366 

Tmiebeijalat 301 

Twiebelfauce 145 

Tmiebelfchraihe 152 

Tmiebelfuppe 124 

Tmifchengerichte 156 














































KLEIE-BÄDER 


& WASCHUNGEN 


IN APOTHEKEN - DR06UE RI EN & BADANSTAITEN ERHALTIICH 







Billige, aber bur<fyau$ erjtflajfige Dor= 
lagettbüdjer für toeibltdie ^anbarbeiteit 


Das Bild} ÖCt $clbfl|d) 1 tcu>crci. prakt. Anleitung 3 um 
(Bebraud) für jebermann. ITtit 400 Abbilbungen, Sd)nittüber= 
fisten, 1 Schnittbeilage mit 6 naturgrojjen Sd)nittmuftern 
unb (Erläuterung für bas Abnehmern (Elegant geb. St. 5.50 

Krcu 3 fttd)= 5 Jrbettcn. ijeft. ITtit 184 Abbilbungen, barunter 
12 für rujfijdje Stickerei, 4 boppetfeitige ItTufternorlagen, 
Alphabeten unb Sprüchen. preis 5r. 3.45 

2. tjeft. ITtit 150 Abbilbungen unb 5 boppelfeitigen Beiblätter 
Htufteroorlagen 3 U größeren unb kleineren ftreng mobernen 
(Driginalarbeiten ujro. preis $r. 3.45 

Das Bud) 311 m $clbftaitfertlgcn 6 er Ktn 6 er=Klei 6 ung. 

ITtit ca. 425 Abbilbungen, 2 boppelfeitigen Beilagen unb 
naturgrofjen S<f)nittmuftern. (Elegant geb. Sr. 5.50 

IJäfd'fllbdtClt. )(. ^eft. mit 130 Abbilbungen. 

3 n alt: £etbtüäjd)pajfen - DeAen - £äufer - Dorfjänge - (Ecken 
— (Einfätje - Spitzen für BetttDäjdje - Beutel - (Bürtel - (Buipure= 
unb irtotirDt)äbelei. 

2 . Qcft. mit 118 Abbilbungen unb irtufteroorlagen. 

3 nt) alt: 3adten — Stjatnls - Pelerinen — TTTiitjen — ttnterrö&e ujro. 

3. Ifeft. mit 195 Abbilbungen, entfjaltenb eine reiche 
Sammlung non Spieen, (Einfätjen, Hofetten unb Sternen. 

Preis jebes tjeftesl Sr- 345 

$tnd=Urbeiten. Ifeft. mit ca. 115 Abbilbungen. 

2. Ifeft. mit ca. 105 Abbilbungen. 

Ejeft 1 enthält Spieen, X)erfd)önerungs= unb Bekleibungsgegenftänbe 
für (Erroadfjene. Ejeft 2 Bebarfsgegenftänbe für Ktnber. 

Preis jebes Heftes 5^* 3.45 

Pas Sdfönftc uttb praftifdjfte auf btefem (Bebtet! 


3u be 3 tel)en öurd) Bud)han6limg Ulbert Seiler in 3Ürtd) 






Billige, aber burcfyaus erjtflajjige Dor= 
lagenbücfyer für toetblicbe Landarbeiten 


t)0$ OUCfy bCt tDäfd)C. (Ein £eitfaben 3 ur 3 cit= unb 
gemäßen fjerjtellung non £jaus=, Bett= unb £eibtr>äfd)e. 
Unentbefyrlid) für Srauen unb Bräute. (Elegant gebb. Sr. 5.50 

gUefcUrbetteit. ITTit 150 Abbildungen und 4 doppelfettigen 
Beiblättern mit ITtufteroorlagen. 

Hlle Hrbeitsarten finb in biefem Bud) berüdtjidftigt, jo ba& jebes bas 
if)m paffenbe barin finben toirb. 

auf Kunftbrudtpapier gebrüht. preis Sr. 3.45 

Das Süden mit Hälfmaf^iltc. 48 Seiten {Eej;t und 
ein Beiblatt mit XTtufteruorlagen. 

3n biejem töerfcdjen toirb ber Stoff jo eingefjenb bel^anbelt, roie es 
bis jetjt nod) nirgenbs gejdjeljen ift. preis Sr. 3.45 

JDei&ftuferei. mit 250 flbbilbungen unb 3 boppelfeitigen Bei= 
blättern mit Itlufterbogen. P teis Sr. 3.45 

QorÖQltöCr'SttdCtCt. mit 120 flbbilbungen unb 2 boppeb 
jeitigen Beiblättern mit ITTujterDorlagen. P teis Sr. 3.45 

$oitnen=Spinat • £eitenffö=Urbett. mit 125 flbbilbungen 

unb 6 ITtuftertafeln. P reis Sr. 3.45 

Diejes £ef)rbud) bringt nid|t nur eine ITTenge Borlagen, jonbern 3 eigt 
aud), toie biefe arbeiten oon jebermann leidet aus 3 ufül)ren finb. 

KlÖppel’Spitteit. Anleitung 3 ur Ejerftellung ber oerfdjiebenen 
Arten KlöppeUSpitjen. mit 125 flbbilbungen, 3 Dollbilbern 
•unb 4 lEafeln, entfyaltenb bie Klöppelbriefe. P rcis Sr. 3.45 

SfiQ : OUfdf3U9> mit 129 flbbilbungen unb 2 Beilagen mit 
HTufternorlagen. P reis Sr. 3.45 

Pas $d)ön|te unb praltifdjfte auf biefem Gebiet! 


3u bejtefjen burcf) Bucfyfyanötung Ulbert 3dler in 5Üri(t} 
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Ernst Meier, Rüti-Zürich 

Kunst- und Handelsgärtnerei „Flora" 
Samen" und Pflanzenversandgeschäft 
Gegründet 1894 □ Telephon 65 0 Gegründet 1894 

An 10 größeren Ausstellungen viele Ehren-. 1. und 11. Klasse-Preise, 
Medaillen und Diplome. 

Mitarbeiter vorliegenden „Hausmütterchens“ (siehe Textseiten 532 — 584 ). 

Gründer und Herausgeber der heute in einer Auflage von über 
17 000 Exemplaren erscheinenden Gartenbau-Zeitschrift 
„Schweizer. Pflanzenfreund”. 

Herausgeber zahlreicher Broschüren über Gemüsebau, Beeren Obst¬ 
zucht, Obstbau, Rosenzucht, Blumengartenpflege, Topf¬ 
pflanzenkultur, Gartenschädlinge usw. 

Nachweisbar bereits über 100 000 Exemplare dieser Broschüren abgese^t! 


Als große Spezialität befaßt sich meine Firma seit 
1894 mit dem Versand von absolut erstklassigen 

Gemüse-undBlumensamen 
Saatbohnen u. Steckzwiebeln 

in den feinsten Elitesorten in eigenen umfangreichen 
Samenprüfungs- und Sorten-Versuchsanlagen erprobt, 
sowie der Heranzucht und Expedition von allen für den 
Haus- und Küchengarten benötigten Pflanzen: 

Beerenobstpflanzen (Erdbeeren, Himbeeren, Jo¬ 
hannis- und Stachelbeeren, Brombeeren usw.), 
Obstbäume, Küchenkräuter- und Gemüsesetz¬ 
pflanzen, Trauer- und Hochstammrosen, Schling¬ 
rosen, Busch- und Topfrosen, Gruppen- und 
Rabattenpflanzen, Grabschmuckpflanzen, Balkon- 
und Fensterschmuckpflanzen, Zimmerdekorations¬ 
pflanzen usw. 

Täglicher Massenversand von Sämereien und Pflanzen direkt an Garten- 
besser und Blumenfreunde, jeder, auch der kleinste Auftrag wird 
auf das sorgfältigste erledigt. 

Reichillustrierte Kataloge sowie Spezialpreislisten über erprobte äußerst 
praktische Gartenbaugerätschaften und Hilfsmittel auf gell. Ver- 
' langen gratis und franko. 

Zum Besuche meines Etablissements (siehe nebenstehende Illustration) 
lade Interessenten ergebenst ein. Sonntags bleibt das Geschäft geschlossen 
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